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1 CAKE 


Populer NY. LIEM 


Sandon Pelanggaran Pasal 113 

Undang-undang Homor 28 Tahun 2014 

tentang Hak Cipta 

(i). Sekaporag yang dengan tanpa hak melakukan 

pelanggaran ha ekonomi sebagaimana dimaksud 
dalam nasal P дүш (1) huruf i untuk pergguanaan secara 
kenes Б dipidana dengan pidana penjara paling Laa 
1 (satu) tahun dan atau pidana denda paling baryak 
Rp 100.000 000-00 (seratus juts rupiah). 

(2). Setap orang yang dengan targa hak dan atau tanga 

ш ера Mau pemegang hak ciola melakukan 

pelanggaran hak exonemi pencipta sebagaimana 

dimaksud dalam paszá ayat [43 huru с, huruf d, 

huruf E dar atau huruf, uribuk penggunaan secara 

kone Stal dipidana dengan рий г pergara pal ing lao 

Sitgal tahuan dan atau dana denda pa Ing banyak 

Rp 501 001000100 fina ratus juta rupiah. 

Setap arang yang dengan tanpa hak dan atau banda rin 

pencipta atau pemegang hak melakukan pelanggaran 

hak ekcromi pencipta sebaga mana dimaksud dalam 
pasal Foal (1) пи a, haru b, kurus dan abu huruf 

E untuk penggunaan secara komersial ci bidara dengan 

pidana penjara paling lama 4 tempat) tahun dan atau 

pidana denda paling banyak Рр 100010000001 20 (satu 
miller remah]. 

Hi Set'ap orang yang memenuhi uneur seba gal mara 
таса pada ayat [3] yang dilakukan am bentuk 
pembajakan, dipidara dengan pidana penjara paling 
lama 101 сери | tahun dan atau Ша denda paling: 
banyak Rp 4000000000 ampat milliar nup аһ, 


(31. 
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Prakata 


Kursus Masak My Liem sebuah nama 
kursus masak yang tidak hanya sangat 
populer di kota Bandung tetapi juga 
di шаг keta Bandung. bahkan hingga 
ke luar pulau Jawa. Setiap praktisi 
dan penggemar boga hampir selalu 
menginginkan dapat mengasah Ilmu 
baganya di kursus masak terkenal 
tersebut. 


Мұ. Liem, seorang pakar boga dari сіп 
Bandung yang sangat terkenal sebagai 
pemilik sekafipus pengajar langsung 
kursus masak dan kue selama lebih 
dari 30 tahun dengan murid mencapai 
ribuan sejak tahun 2006, bersama 
penerbit Gramedia Pustaka Utama telah 
menerbitkan beberapa buku masak berisi resep-resep favorit yang [ира diajarkan 
di Kursus Masak Мұ Шет, Penerbitan buku-buku seri Resep Andalan Му, Liem 
selain untuk ikut memperkaya kudiner indonesia sekaligus juga untuk memudahkan 
mereka yang memiliki minat dan kepentingan dalam dunia boga, namun belum 
memilki kesempatan mengikuti kursusnya. Tidak hanya itu, ternyata penerbitan 
satu buku dan lalu disusul Buku-buku berikutnya, diikuti pula dengan antusisme 
vang luar biasa dari para pengikut kursus My, Liem dan para slumninya yang tersebar 
di seluruh Indonesia. Resep-resep dalam buku зегі ani tersusun sebagai hasil upaya 
Chendhawati, menantu hy Liem yang hampir setiap hari, berdua dengan Ibu mertua 
tercinta mengajar para peserta kursus. 


Buku ini bera dari 100 resep кис dan cake yang digemari di Indonesa, dengan cita 
rasa Oriental dari Barat, seperti misalnya cheese avenue steam brownies, casablanca 
Seam brownies, frama rod! kukus, lom legit prunes, dant earnalxkang talas, 


Buku ini bermanfaat tidak hanya bagi para peminat, peserta, dan alumni kursus masak 
Му. Liem, tetapi juga bagi mereka yang akan alau sedang menjalankan usaha Маша, 


ый 
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Brownies Kukus 
PUTIH TELUR 


BAHAN I: CARA MEMBUAT: 
750 mi putih telur (1 Bahan |: Kocok putih telur hingga 
375 gram kula pasir mengembang, masukkan pula pasir 
20 gram Ny. Liem SP sedikit demi sedikit sambil terus dikocok. 
Tambahkan SP, kocok kembali hingga 

BAHAN И (CAMPUR DAN АТАК]: mengembara dan mengental. 
275 gram tepung terigu protein sedang © Masukkan bahan 11 sedikit demi 
75 gram cokelat bubuk sedikit hingga rata, Tuang bahan 111, 
1 sdt Ny. Liem Baking Powder aduk berlahan dengan spetta hingga 
Kadi Мұ, Liem Vanilla Cream tercampur rata. 

m Tuang bagian adonan ke dalam loyang 
BAHAN {САТКАМ ukuran 24x 24 x T 7 cm yang telah 
200 gram dork cooking chocolate terlebih dahulu dipoles dengan minyak 
250 ml minyak sayur dan dialasi dengan kertas roti. 

4) Kukus ke dalam panci pengukus selama 
BAHAN IV (CAIRKAN): 20 menit hingga malang. Tuang bahan IV. 
150 gram dark cooking chocolate ratakart 


(5: Tuangkan sisa adonan di atas bahan iV, 
kukus kembail selama 25 menit hingga 
met ang. 

(4) Angkat dan dinginkan 


ti 
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Strawberry Jazzy 
STEAM BROWNIES 


БАНАМ!: 

375 ml putih telur 
125 gram gula pasir 
10 gram Мү, Liem SP 


BAHAN Il CAMPUR DAN АТАК): 

150 gram tepung terigu protein sedang 
25 gram susu bubuk full cream 

V sdt Му. Liem Baking Powder 

X sdt Му. Liem Vanilla Cream 


BAHAN Il [CATRICARN): 

100 gram white cooking chocolate 

75 gram margarin 

# sdt Му. Liem Essence Pisang Ambon 


BAHAN IV (STRUSEL): 

15 gram margarin 

15 gram gula pasir 

d0 gram tepung terigu protein sedang 


BAHAN YICAMPURI: 
100 gram selai bakar stroberi 
Jtetes My. Liem Pewarna Makanan Merah 


CARA MEMBUAT: 


LL] 


Bahan E Kocok putih teher hingga 
mengembang. masukkan pula pasir 
sedikit demi sedikit sambil terus 
dikacak, Tambahkan SP, kocak kembali 
hingga mengembang dan mengental. 


Masukkan bahan И sedikit demi 
sedikit hingga rata. Tuang bahan lll. 
aduk perlahan dengan sootula hingga 
tercampur rata, 


Tuang ke dalem 2 loyang ukuran DO x 
10x Td cm yang telah terlebih dahulu 
dipoles dengan sedikit minyak dan 
dialasi dengan kertas roti. 


Campur bahan IV hingga rata dan 
berbuti: Taburi di atas adonan, 

чепти Кап bahan V membentuk garis 
Kukus ke dalam panes pengukus selama 
25 menit hingga matang. 


Angkat dan dinginkan, 
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Cheese Avenue 
STEAM BROWNIES 


BAHAN: САНА MEMBUAT: 
375 ml putih telur = 
175 gram gula pasir 


IL Ваһап E Kocok putih telur hingga 
mengembang. masukkan pula pasir 

10 gram Ny. Liem SP sedikit demi sedikit sambil terus 

dikacak, Tambahkan SP, kocak kembali 


BAHAN II (CAMPUR DAN АТАК]: hingga mengembang dan mengental. 


140 gram tepung terigu protein sedang 


45 gram cokelat bubuk (2) Masukkan bahan И sedikit demi sedikit 

X. sdt Ny. Liem Baking Powder hingga rata. Tuangkan bahan 111, 

X: sdt Ny. Шет Vanilla Cream aduk berlahan dengan spatula hingga 
tercampur rata, 

BAHAN ІШ (CATRKANT: (31. Tuang kedalam 2 loyang ukuran 30 x 

100 gram dark cooking chocolate 10x T 4.cm yang telah terlebih dahulu 

75 gram mentega dipoles dengan sedikit minyak dan 
dialasi dengan kertas roti. 

BAHAN IV: 

4 butir tetu (4) Ваһап IV: Kocok cheese spread hingga 

50 EN " — lembut. Masukkan telur, kocok kembali 


hingga tercampur rata, Tuangkan white 
cooing chocolate, tambahkan tepung 
беги dan aduk rata. 


ТО gram white cooking chocolate. calrkan 
40 gram tepung terigu protein sedang 


BAHAN V: (5: Masukkan ke dalam kantong plastik 

40 gram kelapa kering seg Liga, semprotkan di atas adonan 
membentuk garis. Taburi dengan bahan 
V hingga rata. 


а) Kukus ke dalam pand pengukus selama 
20 menit hingga matang. Angkat dan 
dingmkan 


і 
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Triple Chocolate 


STREAM BROWNIES 


BAHAN |: 

б kuning telur 
5 putih telur " aaa 
140 gram pula pasir 

В gram Ny Liem SP 

w sdt garam 

Kadi Му. Liem Vanilla Cream 


BAHAN II (CAMPUR DAN AYAKI: 

110 gram tepung teripu protein sedang 
20 gram cokelat bubuk 

¥ sdt My. Liom Baking Powder 


BAHAN Il [CAIRKAN): 

75 gram mentega 

75 gram margarin 

125 gram dark cooking chocolate 


BAHAM W 
40 gram kismis 
40 gram cokelat chip 


CARA MEMBUAT: 


ital 


“т 


12 


Campur dan kocok bahan | menjadi satu 
hingga mengernbang dan kental. 
Masukkan bahan |! sedikit demi sedikit 
hingga rata. Tuangkan bahan ІІ, aduk 
berlahan dengan spatula hingga 


bercampur rata, 


Tuang ke dalam 2 loyang ukuran 30 x 
10x Td cm yang telah dipolesdengan 
sedikit minyak dan dialas dengan 
kertas rati. Taburi dengan bahan V. 


Kukus ke dalam panci pengukus dengan 
api sedang selama 25 menit hingga 
matang. 


Angxat dan dinginkan, Semprotkan 
dengan white cooking chocolate calr ағам 
poles dengan butter cream dan taburi 
dengan cokelat serut atau sesuai selera. 
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Cappuccino 
УКАМ BROWNIES 


BARHAN I; 

5 butir telur (250 gram) 

160 gram gula pasir 

B gram My. Liem SP 

X sdt param 

# sd Ny. Liem Vanilla Cream 


BAHAN Il (CAMPUR САМ AYAK): 

110 gram tepung terigu protein sedang 
30 gram susu bubuk full cream 

Madi My. Liem Baking Powder 


BAHAN Ill CAIRKAN): 

65 gram margarin 

65 gram mentega 

100 gram milk cooking chocolate 

1 bungkus cappuccino Instan sachet 
1 sdt Ny Liem Масса Hapyes 


BAHAN ІМ: 


75 gram kacang mete panggang, cincang 


CARA MEMBUAT: 


(1) Campur dan kocok bahan | menjadi satu 
hingga mengembang dan kental 


iz: Masukkan bahan Il sedikit demi 
sedikit hingga tata. Tuang bahan tll 
aduk berlahan dengan spatulg hingga 
tercampur rata. 


(2) Juang kedalam 2 loyang ukuran 30 x 
10x T 4cm yang telah dipoles dengan 
sedikit minyak dan dialasi dengan 
kertas roti. Taburi dengan bahan IV. 


(а) Kukus loe dalam pandi pengukus selama 
25 menit hingga matang. 


[si Angkat dan dinginkan, Semprotkan 
white cooking chocolate cair sebagai 
hips ane 


14 
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Lapis Legit 


KUKUS 


BAHAN i: CARA MEMBUAT: 

12 butir telur (11 Camper dan kocok bahar | menjadi sat 
11 Wi - hi ry aci satu 

3 kuning telur di 750 gram 


hingga mengemoang dan mengental, 
500 gram gula pasir | 
ігі! Masukkan bahan (sedikit demi sedikit 


м sdt garam 

20 gram Ny. Liem SP hingga rata. Tambahkan bahan tl aduk 

% sdt Ny. Liem Vanilla Cream perlahan dengan menggunakan spatula 
bangga bercampur rata, 

BAHAN Il [CAMPUR DAN AYAH): (3) Siapkan loyang ukuran 24 x 24 x 7 

285 gram tepung terigu protein sedang em yang telah terlebih dahulu dioles 

60 gram susu bubuk full eream dengan sedikit minyak dan dialasi 

1 sdt Ny. Liem Baking Powder dengan kertas roti. 


la Ambil 2 sendok sayur adonan, ratakan 
БАНАМИЦКОСОК HINGGA x | n 
dan taburkan dengan bahan IM. Kukus 


MENGEMBANG): СА нын | 
175 gram mentega selama meni mangga Ml aT. 


200 gram margarin (5) Seteruenya lakukan hal yang sama 
3 sdm susu kental manis hingga adonan habis. Angkat dan 
Sedikit Ny, Мет Pewarna Makanan Kuning dinginkan. 

Telur 


BAHAN IV (CAMPUR: 
15 gram cokelat bubuk 
1 sdt bumbu spekuk 
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Brownies 
KUKUS 


BAHAM I: 

12 butir telur |600 gram] 
450 gram pula pasir 

# sdt param 

20 gram Мү, Liem SP 

501 Му. Liem Vanilla Cream 


BAHAN IN [CAMPUR DAN АТАК): 

250 gram tepang terigu protein sedang 
100 gram cokelat bubuk 

1sdt Ny Шет Baking Powder 


BAHAN Ill CAIRKAN): 
350 ml minyak sayur 
200 gram dark cooking chocolate 


BAHAN IY 
150 mi susu kental manis putih 


CARA MEMBUAT: 


[1] 
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Camir dan kacak bahan | menjadi satu 
hingga mengembang dan kental. 
Masukkan bahan (sedikit demi 
sedikit hingga rata. Tuang bahan (1, 
aduk berlahan dengan spatula hingga 
bercampur rata. Ambil 200 gram 
adonan, campur dengan bahan IV, 
sisihkan. 

Tuangkan baglan sisa adonan tadi ke 
dalam lowang ukuran 24 x 24 x T 7 
cm yang telah diolesi dengan sedikit 
minyak dan dialasi dengan kertas rati 
selama 10 reni 


Tuang kembali adonan yang telah 
dicampur dengan bahan IV. kukus 

dan terakhir masukkan sisa adonan. 
Rukus kembali selama JO menit hingga 


matang. 


Angkat dan dinginkan. 
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Fruit Orany 
STEAM BROWNIES 


БАНАМ!: 

100 gram mentega 

100 gram margarin 

100 gram gula bubuk 

V adt My. Liem Vanilla Cream 


BAHAN il: 
6 butir tehar (300 gram) 


BAHAN tlt: 

50 gram tepung terigu protein sedang 
25 gram susu bubuk full cream 

1sdt Му. Liem Baking Powder 

50 gram [ruji oranye 

250 gram almond powder, panggang 
200 pram dark cooking chocolate parut, 


simpan dalam lemari es selama 15 menit 


BAHAN IV: 
25 gram wijen, panggang 


CARA MEMBUAT: 


Іші 


Campur dan kocek bahan | menjadi 
sabu hingga putih dan mergembang. 
Masukkan bahan || satu persatu sambil 
Lerus dikocok hingga bercampur, 
Masukkan bahan 111, aduk berlahan 


dengan spatula hingga tercampur rata. 


Tuang ke dalam 2 lowang ukuran 30 x 10 
x A cm yang belah diolesi dengan sedikit 
minyak dan dialasi dengan kertas roti. 
Taburi dengan bahan MM hingga rata. 


Kukus ke dalam panci pengukus selama 
30 menit hingga matang. 


Angkat dan dinginkan. 
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Peanut 
BUTTER COOKIES 


BAHAN I: 

ё kuning telur 

4 putlh telur 

125 gram gula pasir 

8 gram Ny Liem SP 

м sdt param 

M sdt My. Liem Vanilla Cream 


BAHAN II [CAMPUR DAN AYAHI: 

135 gram My, Liem tepung protein sedang 
20 gram susu bubuk full cream 

Madi My. Liem Baking Powder 


BAHAM Ill (CAIRKAN): 

65 gram mentega 

65 gram margarin 

120 gram white cooking chocolate 


BAHAN IN: 

50 gram selal kacang 
i adt kopi instan 

1 sdm rum Корі 


CARA MEMBUAT; 


m 


Campur dan kocok bahan | menjadi satu 
hingga mengembang dan mengental. 


Masukkan bahan || sedikit dem 
Skit hingga rata, Tuang bahan ML 
aduk perlahan dengan spatula hingga 
tercampur rata. 


Ambil 5D gram adonan, campur dengan 
bahan IM aduk hingga rata. 


Tuangkan kembali ke dalam adonan 
dasar, aduk bertahan hingga 
membentuk pola marmer, 


Tuang ke dalam 2 loyang ukuran 30 x 
10 x T 4 cm yang telah diolesi dengan 
sedikit mire ak dan dialasi dengan 
kertas roti, 


Kukus ke dalam panci pengukus selama 
25 menit hingga matang. 


Angkat dan dinginkan, 
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Butter Cheese 


STEAM BROWNIES 


БАНАМ!: 

6 kuning telur ! 

5 putihtelur —|270gram 
125 gram gula pasir 

B gram My. Шет SP 

м sdt garam 

V sdt Му. Liem Vanilla Cream 


BAHAN Il CAMPUR DAN АТАК): 

150 gram tepung terigu protein sedang 
20 gram susu bubuk full cream 

X sdt Му. Шет Baking Powder 


BAHAN Ill [CAIRICAN): 

60 gram mentega 

60 gram margarin 

BO gram white coaking chocalate 
75 gram Spready (Keju olesi 


BAHAN IV (CAMPUR MENJADI 
SATU: 

100 gram butter cream, slap pakai 
100 gram cheese spread 


CARA MEMBUAT. 

(11 Camur dan kacak bahar | men adi sau 
hingga mengembang dan kental. 

із! Masukkan bahan (sedikit demi 
sedikit hingga rata. Tuang bahan lll. 
aduk berlahan dengan spatula hingga 
bercampur Tala, 

із) Tuang ke dalam 2 loyang ukuran 30 x 10 
xem yang telah diolesi dengan sedikit 


minyak dan dialas dengan kertas rati. 


(а) Kukus ke dalam panci pengukus selama 
25 menit hingga matang. 


(ы Angkat dan dinginkan. Hias dengan 
bahan IV atau sesuai selera 


A4 
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Casablanca 
STEAM BROWNIES 


BAHAN i: 

HOD mi putih telur 
250 gram gula pasir 
22 gram My, Liem SP 


BAHAN Il CAMPUR DAN АТАК): 

350 gram tepung terigu protein sedang 
25 gram susu bubuk full cream 

1 sdt Му. Liem Baking Powder 

X sdt My. Liem Vanilla Cream 


BAHAN IN [CATRICAN): 
200 gram white cooking chocolate 
175 gram margarin 


BAHAN IN (CAMPURI: 
100 gram selai kacang 
1sdm pasta machiato 
isdm pasta mocha 


BAHAN NV [CAR KAN): 
150 gram milk cooking chocolate 


nih 


CARA MEMBUAT: 


LL] 


ЕТ 


Bahan E Kocok putih telur hingga 
mengembang. masukkan gula pasir 
sedikit demi sedikit sambil terus 
dikacak, Tambahkan SP, kacak kembali 
hingga mengembang dan kental. 


Masukkan bahan (sedikit demi 
sedikit hingga rata. Tuang bahan III, 
aduk berlahan dengan spatula hingga 
tercampur rata, 


Ambil 200 prem adonan, campur 
dengan bahar IV, aduk rata, 


Masukkan kembali ke dalam adonan 
dasar, aduk berlahan hingga 
membentuk pola marmer, 


Tuang bagian adonan ke dalam layang 
ukuran 24 24% 7 cm yang telah diolesi 
dengan sedikit minyak daa dialasi 
dengan kertas roti, 


Kukus selama 20 menit hingga matang, 
Masukkan bahan V dan sisa adonan ke 
dalam lopang, kukus kembali hingga 
matang. 


Angkat dan dinginkan. 
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Pandan Cheese 
BROWNIES 


BAHAN I: 

6 kuning telur 

5 putih telur 3) 270 gram 
125 gram gula pasir 

B gram My. Liem SP 

Kadi Ny. Liem Vanilla Cream 


BAHAN Il [CAMPUR DAN AYAK I: 

150 gram toping terigu protein sedang 
20 gram susu bubuk full cream 

X adt Му. Liem Baking Powder 


BAHAN IN САКАА): 

60 gram mentega 

60 gram margarin 

80 gram white cooking chocolate 
75 gram cheese spread 

1501 Му. Liem Pandan Pasta 


BAHAN Iv: 

Butter cream, siap pakal secukupnya 
Keju cheddar parut secukupnya 
Dark cooking chocolote, cairkan 


CARA MEMBUAT: 


iPad 


foal 


ТҮ 


Campur dan kocok bahan Î menjadi satu 
hingga mengembang dan mengental, 


Masukkan bahan || sedikit demi sedikit 
hingga tercampur rata, Tuang bahan ||, 
aduk bertahan dengan spatuia hingga 


tercampur rata, 


Tuang ke dalam 2 loyang ukuran 30 x 
10x Т 4m yang telah diolesi dengan 
sedikit minyak dan dialas dengan 
kertas roti 


Kukus ke dalam panci penpukus selama 
29 menit hingga matang. 


Angkat dan dinginkan. Olesi dengan 
seluruh permukaannya dengan barter 
cream hingga rata, taburi dengan keju 
parut dan semprotkan dengan dark 
eaeking chocolate 


Potone-potong dan sajikan. 
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Marmer Cake 
KUKUS 


BAHAM |; 

190 gram mentega 

190 gram margarin 

12 gram My. Liem SP 

275 gram gula bubuk 

м sdt param 

X sdt Му. Liem Vanilla Cream 
15dm rum bakar 


BAHAN Il: 
4 butir telur 


BAHAN IN (CAMPUR DAN 

AYAK]: 

375 gram tepamg Lerigu protein sedang 
1sdt My. Liem Baking Powder 


BAHAN IV: 
225 ml susu evaporated 


BAHAN V: 
1 sdm Мұ, Liem Cokelat BF 


CARA MEMBUAT: 


Hi 


Campur dan kocok bahan | menjadi 
satu hingga mengembang dan putih 
Masukkan bahan || satu persatu hingga 


bercampur, 

Masukkan bahan 111 dan bahan IV 
secar bergantian hingga tercampur 
rata. 


Ambil bagian adonan, campur dengan 
bahan v hingga rata 


Tuang ke dalam loyang tulban diameter 
ZB cm secara bergantian dengan 
adonan putih dan cokelat lakukan hal 
yang sama hingga adonan habis. 


Kukus ke dalam panci pengukus selama 
45 menit hingga matang. 


Anesat dan dinginkan, 
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Fruit Cake 


KUKUS 


ВАНАН І: 

150 pram mentega 
150 gram margarin 
10 gram My, Liem SP 
220 gram gula palem 
М sit garam 

V sdt Му. Liem Vanilla Cream (3 


(1) 


BAHAN II 
4 butir telur (200 gram) 


BAHAN Ill [CANMPUR DAN 
АТАКЕ 

900 gram tepung protein tinggi 
1504 Му. Liem Baking Powder 
1 sdt bumbu spekuk 


(4) 


BAHAN IN: 
180 ті susu evaporated 


BAHAN V: 

500 gram mixed [ruit (eer merah, ceri hijau 
dan kismis) 

50 gram ceri merah, belah Z 

50 gram ceri hijau, belah 2 


CARA MEMBUAT: 


Сапыш dan kacak bahar | menjadi satu 
hingga mengembang dan putih 


Masukkan bahan (satu persatu hingga 
bercampur 


Masukkan bahan tll dan bahan |М 
secara bergantian hingga tercampur 
rata. Tambahkan bahan V sedikit deri 
sedikit secara bertahan dengan spatula 
hingga rata. 


Tuang ke dalam loyang tulban diameter 
28cm T 7 om yang telah diolesi 
dengan sedikit minyak dan diatasi 
dengan kertas roti, 


Kukus ke dalam panci pengukus selama 
1 jam hingga matang. 


Angkat dan dinginkan, 
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Brownies 
KETAN HITAM 


BAHAN: 

& butir telur 

290 gram gula pasir 

Madi param 

10 gram My, Liem SP 

V sdt Ny Liem Vanilla Cream 


BAHAN IN (CAMPUR DAN АТАК: 

175 gram tepung ketan hitam 

100 gram tepung terigu protein sedang 
{sdi Му. Liem Baking Powder 


BAHAN Ili (CAIRKAN): 
100 gram mentega 

75 gram margarin 

2 dm susu kental manis 


CARA MEMBUAT: 


ital 


Жї 


ы 


Campur dan kocok bahan | menjadi satu 
hingga mengembang dan mergental, 
Masukkan bahan || sedikit demi 

sedikit hingga rata. Tuang bahan lil, 
aduk bertahan dengan spatula hingga 
bercampur raia, 

Tuang ke dalam loyang tulban diameter 
LEE TA cinyang telah diolesi 
dengan sedikit minyak. 


Kukus ke dalam panci pengukus selama 
45 menit hingga matarp. 


Angxat dan dinginkan. 
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Chicken 


STEAM CAKE 


BAHAN I: 

9 butir telur (450 gram) 
175 gram gula pasir 

1501 penyedap (bila suka) 
1504 garam 

16 gram My, Liem SP 


BAHAM Il (CAMPUR DAN AYAK): 

275 gram tepung terigu protein sedang 
25 gram susu bubuk 

isdt Ny. Liem Baking Powder 


BAHAN Ill САКАМ); 
75 gram mentega 
75 gram margarin 


BAHAN IV ЕЗІ): 

Minyak sayur secukupnya, untuk menumis 
3 butir bawang merah, cincang 

2 siung bawang putih, cincang 

100 gram ayam giling 

1544 Кесар asin 

1 sdm Кесар manis 

1504 saus tiram 

Madi penyedap (bila suka) 

1sdm gula pasir 

# sdt merica bubuk 

sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 
2 sdm bawang goreng 


CARA MEMBUAT: 


(11 


(3) 


(T) 


à 


Campur dan kacak bahan | menjadi satu 
hingga mengembang dan kental. 
Masukkan bahan (sedikit demi sedikit 
hingga rata. Tuang bahan ||, aduk 
berlahan dengan menggunakan spatulo 


hingga tercampur rata, 


Tuang ke dalam loyang tulban diameter 
28cmxT fom yang telah diolesi 
dengan sedikit minyak hingga rata. 


Ваһап ГУ: Tumis bawang merah dan 
bawang putih hingga harum. Masukkan 
ayam, aduk rata hingga berubah warna, 
tambahan semua bumbu kecuali 
bawang goreng. 


Masak hingga bumbu meresap dan 
kering, masukkan bawang goreng. 


Taburi bahan ГУ di atas adonan, kukus 
selama 30 merit hingga malang. 


Angkat dan dinginkan. 
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Clarinova 
STEAM BROWNIES 


BAHAN І: CARA MEMBUAT: 
500 mi putih telur ы 
250 gram gula pasir 


(D Ваһап Е: Kocok putih teler hingga 
mengembang. masukkan pula pasir 

14 gram Ny. Liem SP sedikit demi sedikit sambil terus 

Kadi My. Liem Vanilla Cream dikocok, Tambahkan SP dan ап, 

kocok kembali hingga mengembang dan 


BAHAN II [CAMPUR DAN AYAK): mengental. 


225 gram lepung protein sedang 


20 gram susu bubuk full cream ігі! Masukkan bahan tl, aduk perlahan 


isdt Му. Liem Baking Powder dengan spatula hingga tercampur rata. 
(3) Bapi adonan menjadi 2 bagian, satu 
BAHAN 11 (САТАА): bagian campur dengan bahan HI dan 
60 gram dark cooking chocolate satu bagian lagi campur bahan ІМ, aduk 
50 gram margarin rata. 
(4) 1 asing-masing айса dada 
BAHAN IV (CAIRKAN! Tuang masing-masing жин ke dalam 
30 gram white cooking choco [erang ukuran 24 x 24 х T 3cm yang 
zin aemet telah diolesi dengan minyak dan dialasi 
30 gram milk ceaking chocolate niga Herfa, 
5D gram margarin D Kukus ke dalam panci pengukus selama 
20 menit hingga matang, angkat dan 
BAHAN V: dinginkan. 
30 gram cokelat spread, untuk melapis le! Potong mesing-masing cake menjadi 


3 bagian setelah iti patong diagonal, 
lapis: setiap potongan dengan bahan V. 
Susun hingga menyerupai bentuk segi 
tiga. 


Іт) Potong-potong, sajikan. 
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Chocolate Fruit 
STEAM BROWNIES 


BAHAN I: 

14 kuning telu | 
4 putih belur й 400 gram 
300 gram gula pasir 

14 gram Мү, Liem SP 

Kadi Ny. Liem Vanilla Cream 


BAHAN Il [CAMPUR DAN AYAK I: 

170 gram tepang terigu protein sedang 
ЗО gram susu bubuk full cream 

{sdi Ny. Liem Baking Powder 


BAHAN II (KOCOK HINGGA 
110 gram montega 

110 gram margarin 

2 sdm susu kental manis 


BAH AM IM: 
1 sdt Ny Liem Cokelat ВЕ 


BAHAN W- 
1 sdt kulit jeruk lemon parut 


BAHAN WI: 
250 gram mix fruit 


40 


CARA MEMBUAT: 


Іші 


Campur dan kocok bahan | menjadi satu 
hingga mengembang dan kental. 


Masukkan bahan || sedikit demi 
sedikit hingga rata, Tuang bahan lil, 
aduk bertahan dengan spatuia hingga 


tercampur rata, 


Bagi adonan menjadi 2 bagian, satu 
bagian campur dengan bahan IV dan 
satu bagian lagi campur dengan bahan 
Waduk rata. 


Siapkan 2 buah loyang ukuran 30 x 10 x 
ТА em yang telah dig: dengan sedikit 
minyak dan саз dengan kertas roti, 


Ambil 2 sendok sayur adonan cokelat 
ke dalam yang ratakan dan taburi 
dengan bahan VI Kukus ke dalam panci 
pengukus selama 10 menit hingga 
matang. 


Tuang kembali 2 sendok sayur adonan 
putih ke dalam loyang, ratakan dan 
tahun dengan Bahan VI. Kukus ke dalam 
panti pengukus selama 10 menit hingga 
matang. Lakukan hal yang sama hingga 
adonan habis dan matang. 


Apnpxat dan dinginkan. 
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Tiramisu 
ROLL KUKUS 


BAHAN: 

7 kuning telur | 

4 putih telur “| 260 gram 
175 gram gula pasir 

Madi garam 

V sdt My. Liem Vanilla Cream 
B gram My. Liem SP 


BAHAN 1l (CAMPUR DAN АТАК: 


175 gram tepung terigu protein sedang 
*5 sdt Му, Liem Baking Powder 


BAHAN IN {САНКАЫ; 
50 gram mentega 
50 gram margarin 


BAHAN I: 
1 sdm susu kental manis 
2 sdm My, Liem Tiramisu Pasta 


BAHAN Y (МАЕ 

3 kuning telur (60 gram] 

40 gram tepung terigu protein sedang 
350 ml susu cair 

100 gram gula pasir 

M sdt My. Liem Vanilla Cream 

w sdt param 

1 sdt My. Liem Tiramisu Pasta 

30 gram mentega 


CARA MEMBUAT: 


itid 


Іші 


Campur dan kocok bahan | menjadi satu 
hingga mengembang dan kental. 


Masukkan bahan || sedikit demi 
sedikit hingga rata. Tuang bahan lil, 
aduk bertahan dengan semula hingga 
tercampur rata, Tambahkan bahan IV, 


aduk. 


Tuang adonan ke dalam 2 loyang ukuran 
3D x 30 x 2 cm yang telah dloles dengan 
sad:kit minyak dan dialasi dengan 
kertas roti 


Kukus ke dalam panel pengukus selama 
15 menit hingga matang, angkat dan 
dinginkan, 


Bahan V- Campur semua bahan menjadi 
sabu saring. Masak di atas ap sedang 
hingga mengental dan matang, ап al 
dan dinginkan. 

Ambil satu buah cake, cieti dengan 
bahan W hingga rata. Gulung hingga 
padat, diamkan sebentar se dalam 
lemari pendingin. 


Patong-petang. заіка, 
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Cake Kukus 


LAPIS COCO PANDAN 


BAHAN І: 

425 ml putih telur 

225 gram gula pasir 

М sdt garam 

10 gram My. Liem SP 

Kadi Мұ, Liem Vanilla Cream 


BAHAN Ii (CAMPUR DAN 

SARING| 

200 gram tepung terigu protein sedang 
X adt Му. Liem Baking Powder 


BAHAN ІШ: 
50 ml santan 


BAHAN IN ISARBRIBAYA] 

100 ml santan 

125 gram gula pasir 

Kadi My. Liem Vanilla Cream 
1 sdt tepung maizena 

3 kuning telur (60 gram] 


CARA MEMBUAT: 


Bahan l: Kocok putih telur hingga 
mengembang, masukkan gula pasir 
sedikit demi sedikit sambil terus 
dikocok. Tambahkan SP. garam, 
dan vanili, kocok kembali hingga 
mengembang dan kental. 


Masukkan bahan || sedikit demi 
sedikit hingga rata. Tuang bahan ML 
aduk bertahan dengan spatula hingga 
tercampur rata. 


Tuang ke dalam 4 loyang bulat diameter 
28 xT 3em yang telah diolesi dengan 
sedikit minyak dan dialasi dengan 
kertas roti 


Kukus ke dalam рапсі pengukus selama 
15 menit hingga matang, angkat dan 
dinginkan 


Bahan PA Campur dan aduk semua 
bahan menjadi satu, Kukus selama 

3D menit sambil berus diaduk hingga 
matang dan kental, angkat dan saring. 


Olesi masing-masing come dengan bahan 
IV hingga rata lalu tumpuk. Potong- 
potong dan sajikan 
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ВАНАН І: 

600 ml putik telur 

275 gram gula pasir 

Ya sdt param 

14 gram My. Liem SP 

Kadi Мұ, Liem Vanilla Cream 


BAHAN IN (CAMPUR DAN AYTAK): 
ЗОО gram toping protein sedang 
1604 Му. Пет Baking Powder 


BAHAN Ш [CAMPUR]: 
75 gram margarin, cairkan 
1501 esens tulty fruity 


BAHAN IN: 

Ny. Liem Pewarna Makanan Kuning 
secukupnya 

Му. Liem Pewarna Makanan Cokelat 
secukupnya 

Мұ, Шет Pewarna Makanan Hijau 
secukupnya 

My. Liem Pewarna Makanan Merah 
secukupnya 


4б 


САНА MEMBUAT: 


LL] 


Bahan E Kocok putih teher hingga 
mengembang. masukkan pula pasir 
sedikit demi sedikit sambil terus 
dikocok, Tambahkan garam, SP 
dan vanili, kocok kembali hingga 
mengembang dan kental. 


Masukkan bahan il sedikit demi 
sedikit hingga rata. Tuang bahan ПІ, 
aduk perlahan dengan statula hingga 
tercampur rata. 


Bagi adonan menjadi 4 bagan, masing: 
masing beri dengan bahan IV. 


Siapkan loyang ukuran 30 x 10 x Td cm 
yang telah dioles dengan sedikit minyak 
dan dialasi kertas roti. 


Tuang 1 hagian adenan berwarna ke 
dalam lopang, ratakan, Kukus ke dalam 
panti pengukus selama 15 menit ningga 
matang, 


Tuangkan kembali adonan, kukus 
selama 15 menit. Lakukan hal yang 
sama hingga adonan hates dan matang 


Angkat dan dinginkan. 
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E ake Kukus 


LAPIS ZEBRA 


BAHAN |: 

425 ml putih telur 

200 gram gula pasir 

w sdi param 

10 gram My. Liem SP 

V sdt Ny Liem Vanilla Cream 


BAHAN 1E (CAMPUR DAN AYAKI: 


200 gram tegung terigu protein sedang 
ма My. Liem Baking Powder 


BAHAN 1 [CAMPUR]: 
50 gram margarin, cairkan 


BAHAN IM: 
1sdm My. Liem Cokelat BF 


BAHAN V: 
100 gram cokelat spread, untuk melapis 


CARA MEMBUAT: 


D 


EY 


Bahan E Kocak putih telor hingga 
mengembang masukkan pula pasir 
sedikit demi sedikit sambil terus 
dikocok, Tambahkan garam, SP, 
dan vanili, kocok kembali hingga 
mengembang dan kental. 


Masukkan bahan il sedikit demi sedikit 
hingga rata. Tuang bahan 111. aduk 
berlahan hingga bercampur rata. 


Ambil adonan 2/3 bagian, campur 
dengan bahan IV, aduk rata. 


Tuang adonan secara bergantian antara 
adonan putih dan cokelat ke dalam 
Iloyang diameter 22 x T 4 cm yang 
telah diclesi dengan «есікті minyak dan 
dialasi dengan kertas roti, 

Kukus ke dalam pang pengukus selama 
15 menit hingga matang. 

Angkat dan dinginkan, Poles masing- 


masing edonan dengan bahan V lalu 
патрик menjadi satu, 


Potong-potong, sajikan. 
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Cheese Chocolate 
BROWNIES 


BAHAN I: 

2 butir tebur ! 
Lkuning telur 21 120 gram 
75 gram pula pasir 

4 gram Му. Liem SP 

* sdt garam 

# sdt Мү Liem Vanilla Cream 


BAHAN Il (CAMPUR DAN АТАК): 

70 gram tepung terigu protein sedang 
15 gram cokelat bubuk 

Ya sdt Му. Liem Baking Powder 


BAHAN Ill (CAIRKAN): 

40 gram margarin 

40 gram mentega 

65 gram dark cooking chocolate 


BAHAN I. 

З kuning telur 

2 putih telur 

75 gram gula pasir 

d gram Му. Liem SP 

X adt garam 

X sdt Ny. Liem Vanilla Cream 


BAH AN V CAMPUR DAN АТАК 

75 gram tepung terigu protein sedang 
15 gram susu bubuk 

w sdt My. Liem Baking Powder 


BAHAN WIL CAIRKAN): 

ЗО gram margarin 

30 gram mentega 

50 gram white cooking chocolate 
50 gram cheese spread 


E.A HAN VIT: 
Butter cream secukupnya, siap pakai 
Keju cheddar parut, secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


ILI 


KAJ 


| A | 


im] 


іш! 


Campur dan kocok bahan ! menjadi satu 
hingga mengembang dan kental. 


Masukkan bahan || sedikit demi 

sedikit hingga rata, Tuang bahan III, 
aduk bertahan dengan spatula hingga 
bercampur rata. 

Tuang ke dalam 2 lovang ukuran 30 x 10 
x Aem yang telah diolesi dengan sedikit 
minyak dan dialasi kertas roti, Sisihkan. 


Campur dan kocok bahan IV menjadi 
satu hingga mengembang dan kental 


Mak kan bahan V serrkrt demi 
sedikit hingga rata. Tuang bahan МІ, 
aduk bertahan dengan spatula hingga 
tercampur rata, 

Tuang di atas adonan cokelat hingga 


rata, Kukus selama 25 menit ningga 
matang angket dan dinginkan. 


Poles seluruh permukaan kue dengan 
butter cream dan taburi dengan keju 


раги. 


Sajikan. 
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Baleno 
STEAM BROWNIES 


LAPISAN | 

BAHAN 1: 

250 ml putih telur 

110 gram gula pasir 

û gram My. Liem SP 

sdt Му. Liem Vanilla Cream 


BAHAN 1l (CAMPUR DAN АТАК: 

100 gram tepung terigu protein sedang 
15 gram susu bubuk full cream 

X sdt Мұ. Liem Baking Powder 


BAHAN Ill [CATRKAN): 
ТО gram white cooking chocolate 
60 gram margarin 


БАНАН IV CAIRKAN): 
109 gram dark cooking 
chocalate 


LAPISAN II 

BAHAN i: 

250 ml putih telur 

110 gram pula pasir 

& gram My. Liom SP 

% sdt Му, Liem Vanilla Cream 


BAHAN 1l [CAMPUR DAN AYAK): 

100 gram tepung terigu proteln sedang 
15 gram susu bubuk full cream 

Kodi Му. Liem Baking Powder 


BAHAN IN CAIRKAN); 

35 gram white cooking chocolate 
35 gram milk cooking chocolate 
40 gram margarin 


BAHAN IV (CAIRKAN): 
100 gram dark cooking chocolate 


LAPISAN Н! 

BAHAN |- 

250 ml putih telur 

125 gram gula pasir 

6 gram My. Liem SP 

Kodi Ny Liem Vanilla Cream 


BAHAN I (CAMPUR DAN АТАК 

90 gram tepung terigu protein sedang 
25 gram cokelat bubuk 

Kadi Ny. Liem Baking Powder 


BAHAN ПАА К АЫ]: 
TO gram dark cooking chocolate 
60 gram margarin 


BAHAN IV (CAIRKAN): 
100 gram dark cooking chocolate 


CARA MEMBUAT: 

(Ò Bahan Î; Kocok putih telur hingga 
mengerr bang, Masukkan gula pasir 
sedikit demi sedikit sambil terus 
Шкок, Tambahkan SP dan vanili, 


kocok kembali hingga mengembang dan 


kental. 


7 Masukkan bahan I sedikit demi 
sedikit hingga rata, Tuang bahas Il. 
aduk berlahan hingga tercampur rata. 


Lakukan hal yang sama untuk lapisan || 


dan Ul. 
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(3, Tuang lapisan | ke dalam loyang ukuran 24 x 24 x T 7 cm yang telah diolesi dengan sedikit 
minyak dan dialasi dengan kertas roti. 


а) Kukus kedalam panci pengukus selama 15 menit hingga matang. Tambahkan bahan Гу, 
ratakan. Tuang kembali adonan lapisan Il, kukus, Lakukan hal yang sama seperti tadi untuk 
adonan Lapisan ІІІ hingga matang. 


5; Angkat dan dinginkan. 
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Cheesy Steam 
DOMINO BROWNIES 


DOMINO 
BAHAN I; 
500 ml putih telur m 
175 gram gula pasir 

14 gram Му. Liem SP 

жай Му. Liem Vanilla Cream 


BAH AN П (CAMPUR DAN АТАК): 
250 gram tepung terigu protein sedang 


1 sdt Ny. Liem Baking Powder @ 
BAHAN Ili САШКАМ!.: 

25 gram white cooking chocolate 

50 gram margarin i 


BAHAN IV (CAIRKAN 
75 gram dark cooking chocolate 
50 gram margarin 


(41 
LAPISAN 
BAHAN I: 
400 mi putih telur icy, 


150 gram gula pasir 
12 gram My, Liem SP 
X sdt My. Liem Vanilla Cream 


BAHAN Il (CAMPUR БАМ AYAK): : 
200 gram tepung terigu proteln sedang d 
lsdt Мұ Шет Baking Powder 


BAHAN CAIRKAN): 

120 gram white cooking chocolate 

75 gram margarin 

2 «dm mocha pasta m 


BAHAN IN САКАМЕ 
150 gram dark cooking chocelote 


54 


CARA MEMBUAT: 


Bahan | tdominal: Kocok putih telur 
hingga mengembang, masukkan gula 
pasir sedikit demi sedikit sambil terus 
dikocok. Tambahkan SP dan vanll:, 
kocok kembali hingga mengembang dan 
kental, 


Masukkan bahan tl sedikit demi sedikli 
hingga rata. Bagel adonan menjadi? 
bapian. masing-masing campur dengan 
bahan Ill dan bahan №, aduk, 


Tuang masing-masing adonan ke dalam 
loyang ukuran 24 x 24 х Ӯ cm yang 
telah diolesi dengan sedikit minyak dan 
dialasi dengan kertas roti, 


Kukus ke dalam pandi pengukus selama 
15 menit hingga matang, Angkat dan 
dinginkan, 


Potong masing-masing cake manjadi 
16 bagian, susum dan rekatkan dengan 
sedikit «usu kental manis berselang 
seling anlara cake pulih dan cokelat 
membentuk seperti domino, sisihkan. 


Bahan | [apitan]; Kocok puth telur 
hingga mengembang, masukkan gula 
pasir sedikit demi sedikit sambil terus 
dikocok. Tambahkan SP dan vanili, 
kocok kembali hingga mengembang 
dan kental, 


Masukkan bahan il sedikit demi 
sedikit hingga rata. Tuang bahan III, 
aduk berlahan dengan spatula hingga 
tercampur rata, 
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Барі adonan menjadi 2 bagian. Tuangkan 1 bagian adonan ke dalam layang ukuran 24 ж 
24507 om yang telah diolesi dengan sedikit minyak dan dialasi dengan kertas roti Kukus 
ke dalam panci pengukus selama 20 menit hingga matang. Tambahkan bagian bahan IV 
ratakan. 


Masukkan cake domino, tambahkan kembali dengan sisa bahan IV, ratakan dan biarkan 
sepantar. 


Terakhir masukkan kembali 1 bagian adonan yang tadi, kukus kembali hingga matang. 
Angkat dan dinginkan 
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Lapis Legit 


SPERUR 


BAHAN |: [a] 
850 gram (AÛ butir) kuning telur 

250 gram gula bubuk 

Хай Ny. Lien Vanilla Cream 


BAHAN Il [DIRECTOR HINGA 

MEMGEMBANGI: 

400 gram mentega 

300 gram margarin 

4 sdm susu kentel manis 

{sdi bumbu spekuk 

Sedikit Ny. Liam Pewarna Makanan Kuning 
Telur 


BAHAN IN (CAMPUR DAN 

AYAR |: 

ТО gram tepung beribu protein sedang 
20 gram susu bubuk 


CARA MEMBUAT: 


1+ Bahan Ik Kocok mentega dan margarin 
hingga mengembang dan putih. EX 
Tambahkan susu kental manis, bumbu 
spekuk, dan sedikit pewarna, kocak 
kembali hingga rata. Sisihkan. 


1! Kocok bahan (menjadi satu hingga (т) 
mengembang dan kental. Masukkan 
bahar 11 sambil dikocok mingga 
tercampur rata. 


Tambahkan bahan (11 ke dalam adonan 
telur dan mentega sambil diaduk 
perlahan dengan spatula hingga 
tercampur rata, 


Alasi Yang ukuran 20x 20T 7cm 
dengan kertas roti, Tuangkan 1 sendok 
sayur adonan, ratakan. Panggang 
dengan арі bawah dengan suhu 170 C 
selama 10 menit hingga matang dan 
berwarna kuning kecokelalan Pongki, 
matikan api bawah lalu nyalakan api 
atas, 


Tekar-tekan adonan dengan alat 
khusus, tuang kemball 1 sendok sayur 
adanan di atasnya, ratakan, Panggang 
kembali dengan api atas dengan suhu 
170C selama 10 menit hingga matang 
dan berwarna kuring kecokelatan, 
Lexukan hal yang sama seperti tadi 
hingga adonan habis. 


Terakhir matikan apl atas. lalu nyalakan 
kembali әрі bawah. Panggang kembali 
selama 10 menit hingga benar-benar 
matang. Angkat dan taar kan dingin. 


Patone-potong, safkan. 
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Lapis Legit 


PRUNES 


БАНАМ!: 

38 kuning telur 

2 putih telur 

375 gram gula bubuk 

% adt My. Liem Vanilla Cream 
1 sdm Му. Liem SP 


BAHAN Il [KOCOK HINGGA 
MEMGEMBANGI: 

400 gram mentega 

250 pram margarin 


BAHAN IN (CAMPLR DAN 

АТАК |: 

100 gram tepung terigu protein sedang 
20 gram susu bubuk 


BAHAN IN: 
2 bungkus buah prunes 


CARA MEMBUAT: Gi 


© Behan ll: Kocok mentega dan margarin 
hingga mengembang dan putih 
Sisihkan. 


4» Kocok bahan (menjadi satu hingga kal 
mengembang dan kental. Masukkan 
bahan (sambil dikocok hingga 
tercampur rata. Tambahkan bahan lll ke 
dalam adonan telur dan mentega sambil 


diaduk perlahan dengan spatula hingga 


tercampur rata, 


Alasi loyang ukuran 20 x 20T 7 cm 
dengan kertas roti, Tuangkan 1 sendok 
sayur adonan, ratakan. Panggang 
dengan api bawah dengan suhu 170°C 
selama 10 menit hingga matang dan 
berwarna kuning kecokelatan. Angkat, 
matikan api bawah lalu nyalakan api 
atas, 


[ex an-tekan adonan dengan alat 
khusus, tuang kembali 1 sendok sayur 
adonan di atasnya, ratakan. Panggang 
kembali dengan apa atas dengan suhu 
LOC selama 10 menit hingga matang 
dan berwarna kuning kecokelatan. 
Lakukan hal yang sama seperti tadi 
hingga adonan habis. Setiap lapisan 
ketiga, taburi dengan bahan IV. 


Terakhir matikan agi atas, lalu nyalakan 
kembali ami bawah. Panggang kembali 
selama 10 menit hingga benar-benar 
matang, Angkat dan biarkan dingin 


Satone-potong, sajikan, 
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Lapis Legit 


MASCOVIS 


BAHAN i: 

35 kuning telur 

4 putih telur 

10 gram Мү, Liem SP 

Waadt My. Liem Vanilla Cream 
375 gram gula bubuk 


BAHAN 11: 

400 gram mentega 

200 gram margarin 
dsdi susu kental manis 


BAHAN III CAMPUR DAN | 
AYAK |: w 
50 gram tepung terigu protein sedang 

20 gram tepung maizena 

20 gram susu bubuk 


BAHAN Iv: 
ЗОЖ gram mix frait 


CARA MEMBUAT 


o Ваһап 11: Kocok mentega dan margarin ы 
hingga mengembang dan putih. 
Tambahkan susu kental manis. kocok 
kembali hingga rata. Sisihkan, 

4) Kocok bahan | menjadi satu hingga Гв) 
mengembang dan kental; Masukkan 
bahan || sambil dikocok ningga 


bu 


tercampur rata, Tambahkan bahan ІІ ke 
dalam adonan telur dan mentega sambil 
diaduk perlahan dengan spatula hingga 
Dir cCampur rata. 


Alasi loyang ukuran ZU x 207 7 cm 
dengan kertas roti. Tuangkan 1 sendok 
sayur adonan, ratakan, Panggang 
dengan api bawah dengan suhu 170°C 
selama 10 menit hingga matang dan 
berwarna kuning kecokelatan Angkat, 
matikan api bawah lalu nyalakan api 
atas. 


Tekan tekan adonan dengan alat 
khusus, tuang kembali 1 sendok sayur 
adonan di atasnya, ratakan, Panggang 
kembali dengan api atas dengan suhu 
170°C selama 10 menit hingga matang 
dan berwarna kuning kecokelatan, 
Lakukan hal yang sama seperti tadi 
hinged adonan habis. Setiap lapisan 
ketiga, taburi dengan bahan IV. 
Terakhir matikan apa atas, lalu nyalakan 
kembali api bawah, Panggang kembali 
selama 10 menit hingga benar-benar 
matang. Angkat dan bear kari dingin 


Poetong-poteng, sajikan. 


Scanned by CamScanner 


Scanned by CamScanner 


Lapis Legit 


CAPPUCCINO 


BAHAN І: 

40 kuning telur 

3 putih telur 

isdm Ny. Liem SP 

% sdt My. Liem Vanilla Cream 
400 gram gula palem 

{sdm cappuccino 


ms 
[а] 


BAHAN 11; 
400 gram mentega 
200 pram margarin 


БАНАМИНСАМРЦИЯН DAN (a 
ATAR |: 

100 gram tepung terigu protein sedang 

20 gram susu bubuk 

20 gram fruit powder 


BAHAN IM: 
200 gram kismis, rendam air panas, tiriskan 


CARA MEMBUAT (E 


a) Bahan (1: Kocok mentega dan margarin 
hingga mengembang dan putih. 
Sisihkan. 


31 Kocok bahan | menjadi satu hingga іш 
mengembang dan kental. Masukkan 
bahar ll sambil dikocok mingga 
tercampur rata. Tambahkan bahan Ill ke 


bz 


dalam adonan telur dan mentega sambil 
diaduk perlahan dengan spatula hingga 
bercampur rata, 


Alisi loyang ukuran 20x 20 T 7 em 
dengan kertas roti, Tuangkan 1 sendok 
sayur adonan, ratakan. Panggang 
dengan api bawah dengan suhu 170°C 
selama 10 menit hingga matang dan 
berwarna kuning kecokelatan Angkat, 
matikan api bawah lalu nyalakan api 
atas 


Texan-tekan adonan dengan alat 
khusus, tuang kembali 1 sendok sayur 
adanan diatasnya, ratakan. Panggang 
kembali dengan ags atas dengan suhu 
170°C selama 10 menit hingga matang 
dan berwarna kuning kecokelatan. 
Lakukan hal yang sama seperti tadi 
hingga adonan habis. Setiap lapisan 
ketiga, taburi dengan bahan IV. 


Terakhir matikan agi atas, lalu nyalakan 
kembali әзі bawah, Panggang kembali 
selama 10 menit hingga benar-benar 
matang. Angkat dan tarkan dingin 


Patong: potona, sajikan, 
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Lapis Legit 


GULUNG PRUNES 


ВАНАМ!: (3 Alasi 2 buah loyang ukuran 20 x 24 

275 gram kuning telur Т Zom dengan kertas rot. Tuangkan 

150 gram gula bubuk 1 sendok sayur adonan, ratakan. 

Kadi My, Liem Vanilla Cream Panggang dengan api bawah dengan 
suhu 170'C selama 10 ment hingga 

BAHAN 11: matang dan berwarna kuning 

100 gram mentega kecokelatan. Angkat, matikan aps bawah 

75 gram margarin ілім palakan арі atas. 


BAHAN Jil 


(4!  Tekan-tekan adonan dengan alat 
khusus, tuang kembali 1 sendok sayur 


5 gram tepung terigu protein sedang 


adonan di atasnya, ratakan. Panggang 


ND ANN bun kembali dengan api atas dengan suhu 
170C selama 10 menit hingga matang 
BAHAN ІМ: : 
# bungkus buah | dan berwarna kuning kecokelatan, 
ic | Lakukan hal yang sama seperti tadi 
hingga adonan habis. Setiap lapisan 


CARA MEMBUAT: 


imal 


ketiga, taburi dengan bahan IV. 
Ваһап 11: Kocok menteza dan margarin 
hingga mengembang dan putih. 
Sisihkan, 


(8) Terakhir matikan agi atas, lalu nyalakan 
kembali api bawah. Panggang kembah 
selama 10 menit Hingga benar-benar 

Kocok bahan | menjadi satu hingga matang, Angkat dan biarkan dingin 

mengembang dan kental. Masukkan 

bahan || sambil dikocok Ж 

tercampur rata Tambahkan bahan II ke 

dalam adonan telur dan mentega ambil 
diaduk perlahan dengan spatula hingga 
tercampur rata 


(6) Gulung padat, potong-potong 


h4 
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GOKELAT 


BAH AM I: 

35 kuning telur 

4 putih telur 

10 gram My, Liem SP 

3 sdt Му. Liem Vanilla Cream 
425 gram gula bubuk 


BAHAN ИЕ: 

400 gram mentega 

200 gram margarin 

4 sdm susu bubuk 

Sedikit Ny Liem Pewarna Makanan Kuning 
Telur 


BAHAN IN (CAMPUR DAN 

AYAK |: 

50 gram tepung terigu protein sedang 
20 gram tepung maizena 

20 gram susu bubuk 


BAHAN IV (ADUK КАТА |- 
2 sdm cokelat bubuk 

1 «йт My. Liem Cokelat BF 
û sdm mentega kocak 


CARA MEMBUAT: 


33 Bahan П: Kocok mentega dan margarin 
hingga mengembang dan putih. Tambah 
Бий bubuk dan sedikit pewarna, Kocak 
kembali hingga rata, Sisihkan, 


D Kocok bahan | menjadi satu hingga 


mengembang dan kental, Masukkan 


EY 


(a 
E 


[5 1 


іші 


bahan || sambil dikocok hingga 
bercampur rata, Tambahkan bahan IIl ke 
dalam adonan telur dan mentega sambil 
diaduk pertahan dengan spatula hingga 
tercampur rata. Ambi% bagian adonan, 
cameur dengan bahan IV, aduk rata, 


Alasi byang ukuran 20 x 297 7 cm 
dengan kertas roti, Tuangkan 1 sendok 
sayur adonan kursng. ratakan. Panggang 
dengan api bawah dengan suhu 170°C 
selama 10 menit hingga matang dan 
berwarna kuning kecokelatan. Angkat, 
matikan api bawah lalu nyalakan api 
alas, 


Tekan-tekan adonan dengan alat 
khusus, tuang kembali 1 sendok sayur 
adonan di atasnya, ratakan, Panggang 
kembali dengan age atas dengan suhu 
17 selama 10 menit hingga matang 
dan berwarna kuning kecokelatan, 
Lakukan hal yang sama seperti tadi 
hingga adonan habis. Setiap lapisan 
ketiga dari adonan kuning. lapisi dengan 


dita Lapisan dari adonan cokelat. 


Terakhir matikan әгі atas, lalu nyalakan 


kembali әрі bawah. Panggang kembali 
selama 10 menit hingga benar-benar 
matang. Angkat dan biarkan dingin 


Potong-potong, sajikan. 
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ALUR 


BAHAN | 

96 kuning telur 

3 putih telur 

350 gram gula bubuk 

Kadi Му. Liem Vanilla Cream 
isdm Ny. Liem SP 


БАНАН 11: 

400 gram mentega 

200 pram margarin 

4 sdm susu kental manis 


BAHAN II (CAMPUR DAN 

АТАҚ Т: 

109 gram tomang terigu protein sedang 
20 gram susu bubuk 


BAHAN IN: 

Ny. Liem Pewarna Makanan Kuning Telur 
secukupnya 

1 sdt Ny Liem Cokelat BF 

1 sdt Ny. Шет Pandan Pasta + sedikit 
pewarna hijau 

Ny. Liem Pewarna Makanan Merah 
secukupnya 


CARA MEMBUAT 


1) Balan Il: Kocok mentega dan margarin 
hingga mengembang dan putih. (5) 
Tambahkan susu kental manis, kocok 
kembali hingga rata Sisihkan. 


151 Kocok bahan | menjadi satu hingga 
mengembang dan kental. Masukkan [6] 


б 


bahan || sambil dikocok hingga 
tercampur rata, Tambahkan bahan ПІ ke 
dalam adonan telur dan mentega sambil 
diaduk perlahan dengan spatula hingga 
bercampur rala, Bagi adonan menjadi 

4 bagian, masing-masing beri dengan 
pewarna kuning Ny. Liem Cokelat BF, 
pandan pasta, dan Му, Lem Pewarna 
Makanan Merah, aduk, 


Allasi iyang ukuran 20x 207 7 em 
dengan kertas roti, Tuangkan 1 sendok 
sayur adonan kuning ratakan Panggang 
dengan api bawah dengan suhu 170°C 
selama 10 menit Fingas matang dan 
berwarna kuning kecokelatan Angkat, 
matikan api bawah lalu nyalakan api 
atas, 


Tekan-tekan adonan dengan alat 
khusus, tuang kembali 1 sendok sayur 
adonan diatasnya, ratakan, Panggang 
kembali dengan api atas dengan suhu 
170°C selama 10 menit hingga matang 
dan berwarna kuning kecokelatan, 
Lakukan hal yang sama seperti tadi 
hingga adonan kuning habis. Lapisi 
kembali dengan adonan selanjutnya, 
begitu juga seterusnya, 

Terakhir matikan agi atas, lalu nyalakan 
kembali әрі bawah, Panggang kembali 


selama 10 menit hingga benar-benar 
matang. Angkat dan biarkan dingin 


Potong-patong, sajikan. 
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Lapis Legit 


KEJU GULUNG 


ADONAN А sedikit pawana, kocok kembali hingga 
BAHAN I: rata. Sisihkan. 
ia ran ae teur (21 Kocok bahan! menjadi satu hingga 

| т | mengembang dan kental, Masukkan 
зас Ny. Пет Vanilla Cream bahan II sambil dikocok hingga 
BAHAN il; tercampur rata, Tambahkan bahan IIl ke 


dalam adonan telur dan mentega sambil 


85 gram mentega diaduk perlahan dengan spatula hingga 


85 gram margarin 


Sedikit Ny, Liem Pewarna Makanan Kuning ee ылы 
Telur (3 Alas loyang ukuran 2D x 20 T 7 cm 

dengan kertas roti, Tuangkan 1 sendok 

BAHAN lli [CAMPUR DAN АТАК: sayur adonan, ratakan, Panggang 

5 gram tepung terigu protein sedang dengan api bawah dengan suhu 170C 

5 gram susu bubuk selama 10 menit hingga matang dan 
berwarna kuning kecokelatan Angkat, 

BAHAN IN: matikan api bawah lalu nyalakan api 

1 bungkus keju lembaran atas, 

— lê! Tekan-tekan adonan dengan alat 
M. khusus, tuang kembali 1 sendok sayur 
200 gram (10 butir) kuning telur adonan di atasnya, ratakan. Panggang 
125 pram pula buak kembali dengan apî atas dengan suhu 

à; A | selama 10 menit hingga matan 
X sdt Ny. Liem Vanilla Cream dan berwarna kuning kecokelatan, i 
BAHAN И: Lakukan hal yang sama seperti tadi 


hingga adonan habis. Setiap lapisan 


70 gram mentega kedua, lapisi dengan bahan IV. 


70 gram margarin 


Sedikit Ny. Шет Pewarna Makanan Kuning (&! Terakhir matikan agi atas, lalu nyalakan 
Telur kembali aai bawah. Panggang kembali 
selama 10 menit hingga benar-benar 

BAHAN INI [CAMPLIR DAN АТАКЕ matang. Angkat dan Harkan dingin 

б gram tepung terigu Potong menjadi 2 bagian, 

Sean saa Hapus (€ ADONANB. Bahan il: Kocok mentega 
à; ; dan margarin hingga mengembang dan 

BARA ee | putih, Tambahkan sedikit pewarna, 

17 АПОМАМА Bahan Ik Kocok kocok kembali hingga rata. Sisihkan, 


mentega dan margarin hingga 


mengembang dan putih. Tambahkan Roce nan mer juta ngga 


mengembang dan kental, Masukkan 


70 
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bahan || sambil dikocok hinges tercampur rata, Tambahkan bahan HI kedalam adonan 
telur dan mentega sambil diaduk perlahan dengan seatulis hinges bercampur rata, 


Alasi 2 buah loyang ukuran 20 x 24 T 2 cm dengan kertas roti, Tuangkan 1 sendok sayur 
adenan, ratakan, Panggang dengan api bawah dengan Sutra ТЕП C selama 10 menit hingga 
malang dan berwarna kuning kecokelatan. Angkat, matikan api bawah lalu nyalakan api 
atas. 

Tekan-tekan adonan dengan alat RASS, tuang kembali 1 sendak sayur adonan di abasmya, 
ratakan. Panggang kembali dengan api atas dengan setu 170 C selama 10 menit hinges 
matang dan berwarna kuning kecokelatan. Lakukan hal yang sama seperti tadi hingga 
adonan habis. 


Terakhir matikan api atas, laba nyalakan kembali api bawah; Panggang kembali selama 10 
menit hingaas benar-benar matang Angkat dan blarkan dingin. 


Lapis adonan A dengan Adonan B hingga tertutup rapi. Petang-potong, sajikan. 


Scanned by CamScanner 


Lapis Legit 


ANYAMAN GULUNG 


ADONAN А 

BAH AM I: 

280 gram (12 butir) kuning telur 
150 gram pula bubuk 

Madi param 


BAHAN IL: 

100 gram mentega 

100 gram margarin 

2 sdm susu kental manis 

Sedikit MY. Liem Pewarna Kuning 


BAHAN II (CAMPUR DAN AYAH): 

10 gram tepung terigu protein sedang 
5 gram susu bubuk 

% sdt bumbu spekuk 


ADONAN B 

BAHAN I: 

200 gram (10 butir) kuning telur 
125 gram gula bubuk 

Мө My. Liem Vanilla Cream 


BAHAN ІР: 
90 gram mentega 
ҮП gram margarin 


Sedikit Ny. Liem Pewarna Makanan Kuning 


Telur 


BAHAM IIl CAMPUR САМ АТАК): 
& gram tepung terigu protein sedang 
& gram susu bubuk 

¥ sdt bumbu spekuk 


CARA MEMBUAT 


17 ADOMANA, Bahan ih Kocok 
mentega бап margarin hingga 
mengembang dan putih Tambahkan 
susu kental manis dan sedikit pewarna, 
kocok kemball hingga rata. Sisihkan. 


[E] 


Kocok bahan ! menjadi satu hingga 
mengembang dan kental, Masukkan 
bahan sambil dikocok hinga 
tercampur rata, Tambahkan bahan П ke 
dalam adonan telur dan mentega sambil 
diaduk perlahan dengan spatula hingga 
tercampur rata. 


Alasi 2 buah loyang ukuran 24 x 12 

Т 4 on dengan kertas roti Tuangkan 
Lsendok sayur adonan ratakan. 
Panggang dengan api bawah dengan 
suhu 170 C selama 10 menit hingga 
matang dan berwarna kuning 
kecokelatan, Angkat, matikan api bawah 
lalu nyalakan api atas 


Tekan-tekan adonan der pan alat 
khusus, tuang kembali 1 sendok sayur 
adonan diatasnya, ratakan. Panggang 
kembali dengan aps atas dengan suhu 
1AYC selama 10 menit hingga matang 
dan berwarna kuning kecokelatan, 
Lakukan hal yang sama seperti tadi 
hingga adonan habis 


Terakhir matikan agi atas, lalu nyalakan 
kembali әрі bawah, Panggang kembali 
selama 10 menit hingga benar-benar 
matang. Angkat dan bear kar dingin 


Palong maesing-masing menjadi & 
bagian, Rekatkan dengan susu kental 
manis lalu susun тара menjadi persegi 
panjang Lakukan hal yang sama untuk 
loyang yang satunya, sisihkan. 
ADONAM В. Bahan li: Kocok mentega 
dan margarin hingga mengembang dan 


putih. Tambahkan sediklt pewarna, 
kocok kembali hingga rata. Sisihkan. 
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(8; Kocok bahan | menjadi satu hingga mengembang dan kental. Masukkan bahan Il sambil 
dikocok hingga tercampur rata. Tambahkan bahan ІІІ ke dalam adenan belur dan mentega 
sambil diaduk perlahan dengan spatula hingga tercampur rata. 


із» 


Alasi 2 buah kyang ukuran 20 x 24 T 2 cm dengan kertas roti. Tuangkan 1 sendok sayur 
adonan, ratakan. Panggang dengan арі bawah dengan suhu 170°C selama 10 menit hingga 
matang dan berwarna kuning kecokelatan, Angkat, matikan api bawah lalu nyalakan api 
atas. 


dv  Tekan-tekan adonan dengan alat khusus, tuang kembali 1 sendok sayur adonan di atasnya, 
ratakan. Panggang kembali dengan api atas dengan suhu 170C selama 10 menit hingga 
matang dan berwarna kuning kecokelatan, Lakukan hal yang sama seperti tadi hingga 
adonar hats, 


aÈ Terakhir matikan api atas. tabu nyalakan kembali api bawah. Panggang kembali selama 10 
menit hingga benar-benar matang. Angkat dan biarkan dingin, 


1# Lapis adonan lapis anyaman yang telah disusun dengan bahan kulit hingga tertutup rapi, 
Patong-potong. sajikan. 
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TIKAR 


ADONAN А 

BAHAM |: 

500 gram (25 butir) kuning telur EX 
200 gram gula bubuk 

Kadi Ny Liem Vanilla Cream 


BAHAN 11: 

250 gram mentega 

100 gram margarin 

Sedikit My. Liem Pewarna Makanan Kuning 
Telur 


BAHAN III (CAMPUR DAN АТАК; (aj 
50 gram tepung terigu protein sedang 
25 gram susu bubuk 


ADONAN B 

BAHAN I: 

500 gram [25 butir) kuning telur 

200 gram gula bubuk 

Kadi Му, Liem Vanilla Cream 4) 


BAHAN il: 

250 pram mentega 

100 pram margarin 

2 sdm susu kental manis 

% sdt bumbu spekuk 

Sedikit My, Мет Pewarna Makanan Kuning 
Telur 


BAHAN Ill [CAMPLIR DAN AYAK I: (5) 
50 gram tepung terigu protein sedang, misal 

kunci 
25 gram susu bubuk 


CARA MEMBUAT 


1) ADONANA, Bahan Il: Kocok 
mentega dan margarin hingga 
mengembang dan putih. Tambahkan 


74 


sedikit pewarna, kocok kembali hingga 
rata. Sisihkan, 

Kocok bahas (menjadi satu hingga 
mengembang dan kental. Masukkan 
bahan Il sambil dikocok hingga 
tercampur rata. Tambahkan bahan ПІ ke 
dalam adonan telur dan mentega sambil 
diaduk perlahan dengan seule hingga 
tercampur rata, Bagi adonan menjadi 

2 bagian, satu bagian campur dengan 

2 sdm My. Liem Cokelat BF dan satu 
bagian lagi biarkan kuning 

Alasi 2 buah loyang ukuran 12 x 22 

T4 om dengan kertas roti. Tuangkan 

1 sendok sayur adanan kuning, 
ratakan. Panggang dengan api bawah 
dengan suhu 170°C selama 10 menit 
hingga matang dan berwarna kuning 
kecokelatan. Angkat, matikan api bawah 
lalu nyalakan арі atas 

Texan- tekan adonan dengan alat 
khusus, tuang kembali 1 sendok sayur 
adonan cokelat di atasnya, cetakan, 
Panggang kembali dengan api atas 
dengan suhu 170 C selama 10 menit 
hingga matang dan berwarna kuning 
kecokelatan, Lakukan hal yang 

sama seperti tadi untuk loyang yang 
berikutnya hanya saja adonan yang 
pertama dituangkan berwarna cokelat. 
Terakhir matikan agi atas, lalu myalakan 
kembali ap bawah, Panggang kembali 
selama 10 menit hingga benar-benar 
matang. Angkat dan biarkan dingin 
Potong:patang menjadi 15 bagian 
untuk setiap loyangnya dengan 
ketebalan «cem, Susun secara 
berlawanan dengan susu kental manis 
sehingga membentuk pola seperi tikar. 
Sisihkan, 
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2) ADON ANB, Bahan Il: Косек mentega chan margarin ngaa mengembang dan putih, 

Tambahkan susu kental manis, bumbu spekuk. dan sedikit pewarna, Қосақ kembali hingga 

rata, Sisihkan. 

Kocok bahan | menjadi satu hingga mengembang dan kental. Masukkan bahan || sambil 

dikocok hingga tercampur rata, Tambahkan bahan || ke dalam adenan telur dan mentega 

sambil diaduk perlahan dengan spatula hingga tercampur rata. Bagi adonan menjadi 2 

. bagian, masing-masing untuk lapisan atas dan lapisan bawah. 

із; Alas loyang ukuran ZU x 207 ст dengan kertas roti, Tuangkan 1 sendok sayur adonan 
kuning, ratakan, Panggang dengan api bawah dengan suhu 170°C selama 10 menit hingga 
matang dan berwarna kuning kecokelatan, Angkat, matikan api bawah ари nyalakan api 
atas 

48 Tekan-tekan adonan dengan ala? khusus, tuang kembali 1 sendok sayur adonan di atasnya, 

ratakan. Panggang kembali dengan api atas dengan suhu 170°C selama 10 menit hingga 

matang dan berwarna kuning kecokelatan, Lakukan hal yang sama seperti tadi hingga 

adonan habis 17 lapisan), Olesi dengan susu kental manis, masukkan adonan A yang telah 

disusun lalu tuangkan kembali dengan adonan bagian atasnya selapis demi selapis hingga 

adonan habis. 

Terakhir matikan арі atas, Ілім nyalakan kembali әрі basah, Panggang kembali selama 10 

menit hingga benar-benar matang. Angkat dan blarkan dingin. 

"* Potong-potong. sajikan. 


(а) 


[= 
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Lapis Legit 


BILIK 


АПОМАМА 

BAHAN: 

500 gram (25 butir) kuning telur 
200 gram pula bubuk 

Kadi Му. Liem Vanilla Cream 


БАНАН Il: 

250 gram mentega 

100 gram margarin 

2 sdm susu kental manis 

Жа” bumbu spekuk 

Sedikit My. Liem Pewarna Makanan Kuning 
Telur 


BAH AN II (CAMPUR DAN АТАКЕ 
50 gram tepung terigu protein sedang 
25 gram susu bubuk 


ADONAN B 

БАНАН: 

500 gram [25 butir) kuning telur 
200 gram gula bubuk 

# sdt My. Liom Vanilla Cream 


BAHAN 11: 

250 gram mantega 

100 gram margarin 

2 sdm susu kental manis 

% sdt bumbu spekuk 

Sedikit Мұ, Liem Pewarna Makanan Kuning 
Telur 


BAHAN IN (CAMPUR DAN АТАКУ: 
50 gram tepung terigu protein sedang 
25 gram susu bubuk 


CARA MEMBUAT: 


1) ADONANA Dahan th Kocok 
mentega dan margarin Hingga 
mengembang dan putih Tambahkan 
susu kental manis, burnbu spekuk, dan 


sedikit pewarna, kocok kembali hingga 
rata. Sisihkan. 

Kocok bahan | menjadi satu hingga 
mengembang dan kental. Masukkan 
bahan (sambil dikocok hingga 
tercampur rata. Tambahkan bahan |I ke 
dalam adonan telur dan mentega sambil 
diaduk pertahan dengan spatula hingga 
tercampur rata, Bagi adonan menjadi 

42 bagian satu bagian campur dengan 

2 selem Му. Liem Cokelat BF dan «atu 
bagian lagi biarkan kuning 

Alas] 2 buah loyang ukuran 22 x 22 

x 4cm dengan kertas rati. Tuangkan 

1 sendok sayur adonan ratakan. 
Panggang dengan api bawah dengan 
suhu 170 C selama 10 menit hingga 
matang dan berwarna kuning 
kecokelaban, Angkat, matikan api bawah 
ізім nyalakan api atas. 

Texan-tekan adonan dengan alat 
khusus, tuang kembali 1 sendok sayur 
adonan di atasnya, ratakan. Panggang 
kembali dengan ape atas dengan suhu 
LAC C selama 10 merit hingga matang 
dan berwarna kuning kecokelatan. 
Lakukan hal yang sama seperti tadi 
hingga adonan habis. 

Terakhir matikan api atas, lalu nyalakan 
kembali api bawah. Panggang kembali 
selama 10 menit hingga benar-benar 
matang Angkat dan bear kan dingin 
Potonge-polong kue masing-masing 
ukuran 1 cem dan 2 cm Lalu susun 
berdiri untuk ukuran 1 cm dan 
terlentang untuk ukuran 2 om secara 
selang-seling dengan susu kental manis 
sehingga membentuk seperti bilik. 
Susun menjadi 2 lapisan, sisihkan 
ADONAN B. Bahan 1: Kocok mentega 
dan margarin hingga mengembang dan 
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Dill ҚЗ 


HA 2 
ШИК. < 


putih. Tambahkan susu kental manis, bumbu spekuk, dan sedikit pewarna, kocok kembali 

_ hingga rata. 

я Kocok Bahan | menjadi satu hingga mengembang dan kental, Masukkan bahan 11 sambil 

dikocok Mirgga tercampur rata, Tambahkan bahan |І ke dalam adonan telur dan mentega 

sambil diaduk perlahan dengan spatula hinges tercampur rata, Bagi adonan menjadi 2 

bagian, masing-masing untuk lapisan atas dan lapisan bawah 

Alasi loyang ukuran 20 х 20 T 7cm dengan kertas rati. Tuangkan 1 sendok sayur adonan 

kuning, ratakan. Panggang dengan api bawah dengan suhu 170°C selama 10 menit hingga 

matang dan berwarna kuning kecokelatan, Angkat, matikan apa bawah lalu nyalakan api 

atas. 

ат  Tekan-tekan adonan dengan alat khusus, tuang kembali 1 sendok sayur adonan di atasnya, 
ratakan, Panggang kembali dengan ap atas dengan suhu 170°C selama 10 menit hingga 
malang dan berwarna kuning kecokelatan, Lakukan hal yang sama seperti tadi hingga 
adonan habis {7 lapisan). Olesi dengan susu kental manis, masukkan adanan A yang telah 
disusun lalu tuangkan kembali dengan adonan bagian atasnya selapis demi selapis hingga 
adonan habis. 

1t Terakhir matikan api atas. lalu nyalakan kembali api bawah, Panggang kembali selama 10 

menit Ringga benar-benar matang. Angkat dan biarkan dingin, 

Patong-potang. sajikan. 


ig 
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Lapis Legit 


BATIK PE 


ADONAN A 
BAHAN I: m 
900 gram [45 butir) kuning telur 
400 gram gula bubuk 

Ез My. Liem Vanilla Cream fa) 


BAHAN Ih 

500 gram mentega 

400 gram margarin 

4 adm susu kental manis, untuk olesan 


BAHAN Ill (CAMPUR САМ АТАК): 
75 gram tepung protein sedang 
25 gram susu bubuk ЕТ 


BAHAN IN 

{adt Hy Liem Pandan Pasta 

Му. Liem Pewarna Makanan Merah 
secukupnya 

My. Liem Pewarna Makanan Kuning Telur 
secukupnya 

1 sdt Ny. Liem Talas Pasta бї 


ADONAN B 

BAHAN I: 

350 gram (18 butir) kuning telur 
125 gram gula bubuk 

w sdt My. Liem Vanilla Cream 


BAHAN Ii; 

200 gram mentega 

150 gram margarin [e 
2 sdm susu kental manis, untuk Hesan | 


BAHAN IN ICAMPUR DAN AYAR): 
15 gram tepung ferigu protein sedang (à 
15 gram susu bubuk ; 


SISIR 


САНА MEMBUAT: 


ADONAN A Bahan lk Kocok 
mentega dan margarin hingga 
mengembang dan putih. Sisihkan. 
Kocok bahan | menjadi satu hingga 
mengembang dan kental. Masukkan 
bahan || sambil dikocok hingga 
tercampur rata, Tambahkan bahan Ш ke 
dalam adonan telur dan mentega sambil 
diaduk perlahan dengan spatula hingga 
tercampur rata, Bagi adonan menjadi 
4 masing-masing beri dengan bahan IV 
dan sisanya biarkan putih. 

Alasi 4 buah loyang ukuran 22 x 22 

х4 cm dengan kertas roti, Tuangkan 

1 sendok sayur adonan kuning, 
ratakan Panggang dengan api bawah 
dengan suhu 170 selama 10 menit 
hingga matang dan berwarna kuning 
kecokelatan. Angkat, matikan api bawah 
lalu nyalakan api atas. 

Texan-tekan adonan dengan alat 
khusus, tuang kembali 1 sendok sayur 
adonan merah diatasnya, ratakan, 
Panggang kembali dengan api atas 
dengan suhu 170°C selama 10 menit 
hingga matang dan berwarna kuning 
kecokelatan. Lakukan hal yang sama 
sopert tadi hingga menjadi 4 lapis, 
sebanyak a loyang. Begitu juga dengan 
adonan yang berwarna hijau dan ungu, 
Terakhir matikan agi atas, lalu nyalakan 
kembali api bawah. Panggang kembali 
selama 10 menit hingga benar-benar 
matang, Angkat dan biarkan dingin 
Potong lunes pada adonan kuning 
menjadi 11 bagian, Lalu aconan hijau 
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ADONAN B. Bahan 
Sisihkan, 

Қосақ bahan | menjadi satu hingga mengembang dan kental, Masukkan bahan || sambil 
dikocok hingga tercampur rata. Tambahkan bahan ІІ ke dalam adenan telur dan mentega 
sambil diaduk perlahan dengan spatula hingga tercampur rata. Bagi adonan menjadi 2 
bagian, masing-masing untuk lapisan atas dan lapisan bawah. 

Alasi loyang ukuran 20x 207 7 cm dengan kertas roti, Tuangkan 1 sendok sayur adonan 
kuning. ratakan. Panggang dengan api bawah dengan suhu 170°C selama 10 menit hingga 
matang dan berwama kuning kecokelatan, Angkat, matikan арі bawah lalu nyalakan api 
ПЕЛЕ. 

Tekan-tekan adonan dengan atat khusus, tuang kembali 1 sendok sayur adonan di atasnya, 
ratakan. Panggang kembali dengan ap: atas dengan suhu 170°C selama 10 menit hingga 
matang dan berwarna kuning kecokelatan. Lakukan ha! yang sama seperti tadi hingga 
adonan habis [7 lapisan). Olesi dengan susu kental manis, masukkan adonan A yang telah 
disusun lalu tuangkan kembali dengan adonan bagian atasnya selapis demi selapis hingga 
aceonan habis. 

Terakhir matikan apl ates, Іліп nyalakan kembali api bawah. Panggang kembali selama 10 
menit hingga benar-benar matang Angkat dan blarkan dingin. 

Potang-potong. sajikan. 


1: Kocok mentega dan margarin hingga mengembang dan putih, 
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Lapis Legit 


PYRAMID ROLL 


АПОМАМА 

BAHAN I: 

280 gram (12 butir) kuning telur 
150 gram gula bubuk 


BAHAN It: 

100 gram mentega 

100 gram margarin 
1sdm susu kental manis 


БАНАМИНСАМР, САМ AYAR): 
10 gram tepung terigu protein sedang 
5 gram susu bubuk 


BAHAN IN: 
My. Lem Pasta Stroberi secukupnya 


ADONAN B 

BAHAN I: 

250 gram (12 butir) kuning telur 
150 gram gula bubuk 

w sdt Hy Liem Vanilla Cream 


BAHAN 11; 

100 gram mentega 

100 gram margarin 

1 sira susu kental manis 

Sedikit Ny. Wem Pewarna Makanan Kuning 
Telur 


BAHAM Ili (CAMPUR DAN AVARI: 
B gram tepung terigu protein sedang 
B gram susu bubuk 


CARA MEMBUAT: 


1 ADONAN A Bahan Ik Kocok 
mentega dan margarin град 


eO 


mengernbang dan putih. Tambahkan 
susu kental manis dan sedikit pewarna, 
kocok kembali hingga rata, Sisih ап, 
Kocok bahan | menjadi satu hingga 
mengembang dan kental, Masukan 
bahan || sambil dikecok hingga 
tercampur rata. Tambahkan bahan tl Ке 
dalam adonan telur dan mentega sambil 
dladuk perlahan dengan spatula hingga 
tercampur rata. Bagi donan menjadi 

2 bagian, satu bagian beri 1 sdm pasta 
stroberi dan satu bagian bagi biarkan 
kuning 

Alas] loyang ukuran 24 x T 2 om dengan 
kertas roti. Tuangkan 1 sendok sayur 
adanan kuning. ratakan. Panggang 
dengan api bawah dengan suhu 175 C 
selama 10 merit hingga matang dan 
berwarna kuring kecokelatan, Angkat, 
matikan api bawah lala nyalakan api 
atas. 

Tekan-tekan adonan dengan alat 
khusus, tuang kembali 1 sendok sayur 
adonan merah di atasnya, ratakan. 
Panggeng kembali dengan api atas 
dengan aha 170 C selama 10 menit 
hingga matang dan berwarna kuning 
kecokelatan. Lakukan hal yang sarma 
hingga adonan hatis, 

Terakhir matikan apl atas, lalu nyalakan 
kembali api bawah. Panggang kembali 
selama 10 menit hingga benar-benar 
matang, Angkat dan biarkan dingin, 
Putong-patong menjadi 12 bagian, 
setiap bagian potong miring menjadi 
dua. Balik, rekatkan dengan susu kental 
manis sehingga berbentuk segitiga. 
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07 ADONAN В. Bohan Il: Kocok mentega dan margarin hingga mengembang dan putih, 
Tambahkan susu kental manis dan sedikit pewarna, kocok kembali hingga raza. Sisihkan 
а: Kocok bahan | menjadi satu hingga mengembang dan kental. Masukkan bahan Ш sambill 


dikocok hingga tercampur rata, Tambahkan bahan IH ke dalam adenan telur dan mentega 
.. sambil diaduk perlahan dengan spatula hingga tercampur rata. 

". Alasi2 loyang ukuran 24 x 24 TZ cm dengan kertas roti, Tuangkan 1 sendok sayur adonan, 
ratakan. Panggang dengan api bawah dengan suhu 170°C selama 10 menit hingga matang 
dan berwarna kuning kecokelatan. Angkat, matikan api bawah lalu nyalakan api atas. 

am Tekan-tekan adonan dengan alat khusus, tuang kembali 1 sendok sayur adonan di atasnya, 
ratakan. Panggang kembali dengan api atas dengan suhu 170°C selama 10 menit hingga 
matang dan berwarna kuning kecokelatan. Lakukan hal yang sama untuk loyang yang 

— berikutnya Imasing-masing 2 lapisi, 
| Terakhir matikan api atas, lalu nyalakan kembali api bawah, Panggang kembali selama 10 
menit hingga benar-benar matang, Angkat dan biarkan dingin, 

az Lapis adonan A dengan bahan Н yang telah diolesi dengan susu kental manis, diamkan, 
Patang-potang. 
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Lapis Legit 


TIKAR ROLL 


ADONAN A 
BAHAN I: m 
280 gram (14 butir) kuning talur 
160 gram gula bubuk 

M sedit My. Liem Vanilla Cream 


BAHAN ii: a 

100 gram mentega 

100 gram margarin 

Sedikit Ny, Liem Pewarna Makanan Kuning 
Telur 


BAHAN II (CAMPUR DAN AWAR): 
10 gram tepung terigu protein sedang 
5 gram susu bubuk 


БАНАН IW: fih 
2 sdm susu kental manis, untuk olesan й 


ADOMAN B 

BAHAN I: 

200 gram (12 butir) kuning telur 
125 gram gula bubuk 

sdt My. Liem Vanilla Cream 


BAHAN 11: 

90 gram mentega 

70 gram margarin 

Sedikit Ny. Пет Pewarna Makanan Kuning 
Telur 


BAHAN II (CAMPUR DAN AYAH): fe 
& gram tepung terigu protein sedang 
& gram susu bubuk 


М2 


САНА MEMBUAT: 


ADONANM А. Bahan ll; Kocok 
mentega dan margarin hingga 
mengembang dan putih, Tambahkan 
sedikit pewarna, kocok kembali hingga 
rata. Sisihkan, 

Kocok bahan menjadi satu hingga 
mengembang dan kental. Masukkan 
bahan || sambil dikocok hingga 
tercampur rata, Tambahkan bahan III ke 
dalam adonan tetar dan mentega sambil 
diaduk perlahan dengan spatula hingga 
tercampur rata, Bagi adonan menjadi 

2 bagian, satu bagian campur dengan 

1 sdm Mp Liem Cokelat BF dan satu 
bagian lagi biarkan kuning 

Alasi loyang ukuran 24 x 107 ёст 
dengan kertas roti, Tuangkan 1 sondok 
sayur adonan kuning, ratakan Panggang 
dengan арі bawah dengan suhu 170°C 
selama 10 menit hinges matang dan 
berwarna kuning kecokelatan Angkat, 
matikan api bawah lalu nyalakan аф! 
atas, 

Теҗап- Кап adonan dengan alat 
khusus, tuang kembali 1 sendok sayur 
adonan cokelat di atasnya, ratakan, 
Panggang kembali dengan арі atas 
dengan suhu 170 C selama 10 merit 
hingga matang dan berwarna kuning 
kecokelatan. 

Terakhir matikan api atas, lalu nyalakan 
kembali apl bawah, Panggang kembali 
selama 10 menit hingga benar-benar 
matang, Angkat dan tarkan dingin 
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am 


az 


Potone-potong menjadi 12 bagian dengan ketebalan % cm Susun secara berlawanan 
dengan susu kental manis sehingga membentuk pola seperti tikar. Sisihkan. 

ADONAN B, Bahan il Kocok mentega dan margarin hingga mengembang dan putih, 
Tembahkan sedikit pewarna, kocok kembali hingga rata. Sisihkan, 

Kocok bahan | menjadi satu hingga mengembang dan kental, Masukkan bahan || sambil 
dikocok tangga tercampur rata, Tambahkan bahan ET ke dalam adonan telur dan merdeka 
sambil diaduk perlahan dengan spatula hingga tercampur rata, 

Alasi 2 loyang ukuran 24 x 24 T2 em dengan kertas roti, Tuangkan sendok sayur adonan, 
ratakan. Panggang dengan арі bawah dengan suhu LO C selama 10 menit hingga matang 
dan berwarna kuning kecokelatan Angkat, matikan api bawah lalu nyalakan api atas. 
Tekaretekan adonan dengan alat khusus, tuang kembali 1 sendok sayur adonan di atasnya, 
ratakan, Panggang kembali dengan әр: atas dengan set 170 C selama 10 menit hingga 
matang dan berwarna kuning kecokelatan, Lakukan hal yang sama unluk loyang yang 
berikutnya [глаз тап 2 lapis, 

Terakhir matikan api atas, Ізім nyalakan kembali api bawah, Panggang kembali selama 10 
menit hingga benar-benar matang Angkat dan blarkan dingin. 

Lapis: adonan A dengan bahan B yang telah diolesi dengan susu kental manis, diamkan. 
Potonge-potong. 


Scanned by CamScanner 


Lapis Legit 


ANYAM BAMBU 


АПОМАМА 
BAHAN I: m 
900 gram (45 butir) kuning telur е 
400 gram gula bubuk 

M sdt My. Liem Vanilla Cream re 


BAHAN Ii; 
S00 gram mentega 
400 gram margarin 


BAHAN IN ICAMPUR DAN AYA): 
75 gram tepung terigu protein sedang 
25 gram susu bubuk 


BAHAN IY: 

My. Liem Pandan Pasta secukupnya 

Hy. Шет Pewarna Makanan Merah 
secukupnya 

My. Liem Cokelat BF secukupnya 


BAHAN V: 
Д sdm susu kental manis, untuk olesan [a] 


ADCHBWHAN Н 

ВАНАН I: 

350 gram [18 butir) kuning telur 
125 gram gula bubuk 

Ж sdt Нұ. Liem Vanilla Cream 


BAHAN II: 
500 gram mentega 
400 gram margarin ct 


BAHAN iti (CAMPUR САМ АТАК): 
15 gram tepung terigu protein sedang 
15 gram susu bubuk (8) 


BAPAN M: 
4 sdm susu kental manis, untuk mesan 


54 


CARA MEMBUAT: 


АПОМАМ А, Наһап 11: Kocok 
mentega dan margarin hingga 
mengembang dan putih. Sisihkan. 
Kocok bahan | menjadi satu hingga 
mengembang dan kental. Masukkan 
bahan (sambil dikocok hingga 
bercampur rata, Tambahkan bahan Ill ke 
dalam adonan belur dan mentega sambil 
diaduk perlahan dangan spatula hingga 
tercampur rata. Bagi adonan menjadi 

& masing-masing beri dengan bahan IW 
dan sisanya biarkan putih. 

Alasi 4 buah loyang ukuran 22 x 22 

x dem dengan kertas roti, Tuangkan 

1 sendok sayur adonan kuning, 

ratakan. Panggang dengan api bawah 
dengan suhu 170°C selama 10 menit 
hingga matang dan berwarna kuning 
kecokelatan. Angkat, matikan apt bawah 
lalu nyatakan api atas. 

Texan-tekan adonan dengan alat 
khusus, tuang kembali 1 sendok sayur 
adonan cokelat di atasnya, ratakan, 
Panggang kembali dengan api atas 
dengan suhu 170°C selama 10 menit 
hingga matang dan berwarna kuning 
kecokelatan, Lakukan hal yang sama 
seperti tadi hingga menjadi 4 lapis, 
sebanyak 2 loyang. Begitu juga dengan 
adonan yang berwarna hizau dan merah, 
Terakhir matikan api atas, lalu nyalakan 
kembali api bawah. Panggang kembali 
selama 10 menit hingga benar-benar 
matang. Angkat dan biarkan dingin 
Potong masing-masing menjadi 10 
bagian Ambil 1 bagian adonan cokelat, 
pobong miring menyerupai bentuk sexi 
tiga, Letakkan dibawah susun lapisan 
wang lainnya (hat foto) dengan susu 
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kental manis hingga berbentuk menyenupal anyaman bambu, Tutup kembali atasnya 
dengan Sisa potongan cokelat, 


ADONAN Bahan f: Kocok mentega dan margarin hingga mengembang dan putih, 

5islhiken 

Kocok bahan | menjadi satu hingga mengembang dan kental. Masukkan bahan || sambil 

dikocok hingga tercampur rata. Tambahkan bahan ІІІ ke dalam adenan telur dan mentega 

sambil diaduk perlahan dengan spatula hingga tercampur rata. Bagi adonan menjadi 2 

bagian, masing: masing untuk lapisan atas dan lapisan bawah 

із) Alas loyang ukuran ZU x 207 7 cm dengan kertas roti. Tuangkan 1 sendok sayur adonan 
kuning. ratakan, Panggang dengan api bawah dengan suhu 1/0 selama 10 menit hingga 
malang dan berwarna kuning kecokelatan, Angkat, matikan api bawah labu nyalakan api 
atas. 

1 Tekan-tekan adonan dengan ala? khusus, tuang kembali 1 sendok sayur adonan di atasnya, 

ratakan. Panggang kembali dengan api atas dengan suhu 170 C selama 10 menit hingga 

matang dan berwarna kuning kecokelatan, Lakukan hal yang sama seperti tadi hingga 

adonan habis 15 lapisan), Olesi dengan susu kental manis, masukkan adonan А yang telah 

disusun lalu tuangkan kembali dengan adonan bagian atasnya selapis demi selapis hingga 

adonan habis. 

Terakhir matikan api atas, Ілім nyalakan kembali әрі bawah, Panggang kembali selama 10 

menit hinges benar-benar matang Angkat dan blarkan dingin. 

1: Potong-potong. sajikan. 
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Lapis Legit 


PUSPA WARNA 


ADONAN A 

BAHAM I: 

35 kuning telur 

4 butir telur 

4600 gram gula bubuk 

X adt Му. Liem Vanilla Cream 
12 gram My. Liem SP 


BAHAN Ii; 
300 gram mentega 
400 gram margarin 


BAHAN Ill (CAMPUR DAN AYAK 
100 gram tepung terigu proteln sedang 
25 gram susu bubuk 


BAHAN IV: 

1 sdt Му. Liem Talas Pasta 

Kadi My. Liem Pewarna Makanan Merah 
1641 Ny Пет Pandan Pasta 


BAHAN V: 
4 sdm susu kental manis, untuk olesan 


ADONAN В: 

BAHAN 1; 

12 kuning tebur 

2 butir telur 

û gram Му. Liem SP 

w sdt Му, Шет Vanilla Cream 


BAHAN 11: 
200 gram mentega 
150 gram margarin 


BAHAN Ill (CAMPUR DAN АҮАҚ): 
34D gram tepung terigu protein sedang 
10 gram susu bubuk 


Ah 


BAHAN IV: 
2 sdm susu kental manis, untuk olesan 


CARA MEMBUAT. 


(11 ADOMAMA Bahan il: Kocok 
mentega dan margarin hingga 
mengembang dan putih. Sisihkan, 

[® Kock bahan I menjadi satu hingga 
mengembang dan kental. Masukkan 
bahan || sambil dikocok hingga 
tercampur rata, Tambahkan bahan Ill ke 
dalam adonan telur dan mentega sambil 
diaduk perlahan dengan spatula hingga 
tercampur rata. Вар) adonan menjadi 
4. masing-masing beri dengan bahan IV 
dan sisanya beri pasta pandan. 

із) Alasi 4 buah loyang ukuran 22 x 22 x 
4 om dengan kertas roti. Tuangkan 1 
sendok sayur adonan hijau, ratakan 
Panggang dengan арі bawah dengan 
suhu 170C selama 10 menit hingga 
matana dan berwarna kuning 
kecokelatan. Anpkat, matikan аре bawah 

. laki nyatakan api atas. 

(а) Tekan-tekan adonan dengan alal 
khusus, tuang kembali 1 sendok sayur 
adonan cokelat di atasnya, ratakan, 
Panggang kembali dengan api atas 
dengan suhu 170°C selama 10 menit 
hingga matang dan berwarna kuning 
kecokelatan. Lakukan hal yang sama 
seperti tadi hingga menjadi & lapis, 
sebanyak 2 leyang Begitu juga dengan 
айопап yang berwarna ШП И dan merah, 
masing-masing 1 loyang. 

Isi Terakhir matikan api atas, lalu nyalakan 
kembali api bawah. Panggang kembali 
selama 10 menit hingga benar-benar 
matang. Angkat dan biarkan dingin 
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(а) Potong masing-masing menjadi 11 bagian. Untuk adonan ungu dart merah potang miring 
menyerupai bentuk sepi thea lal sabukan, Susun secara berselang-seling dengan susu 
kental manis hingga rapi 

(ту АООМАМ В, Bahan Il: Kocok mentega dan margarin hingga mengembang dan putih, 
Sisihkan 

(8%) Kocok bahan | menjadi satu hingga mengembang dan kental. Masukkan bahan || sambil 
dikocok hingga tercampur rata, Tambahkan bahan [|] ke dalam adonan telur dan mentega 
sambil diaduk perlahan denganapmula hingga tercampur rata. Bagi adonan menjadi 2 
bagian, masing-masing untuk lapisan atas dan lapisan bawah. 

W^ Alas loyang ukuran 20 x 20x 9 cm dengan kertas roti. Tuangkan 1 sendok sayur adonan 
kuning. ratakan. Panggang dengan api bawah dengan suhu 170 selama 10 menit hingga 
matang dan berwama kuning kecokelatan, Angkat, matikan api bawah lalu nyalakan api 
atas, 

ап Tekan-tekan adonan dengan alas khusus, buang kembali 1 sendok sayur achonan cli atasnya, 
ratakan. Panggang kembali dengan api atas dengan suhu 170°C selama 10 menit hingga 
matang dan berwarna kuning kecokelatan, Lakukan hal yang sama seperti tadi hingga 
adonan habis [5 lapisan). Olesi dengan susu kental manis, masukkan adonan A yang telah 
disusun lalu tuangkan kembali dengan adonan baglan atasnya selapis demi selapis hingga 
adonan habis. 

АЕ Terakhir matikan api atas, lalu nyalakan kembali api bawah, Panggang kembali selama 10 
menit hingga benar-benar matang. Angkat dan biarkan dingin, 

az Potong-potong, sajikan, 
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Lapis Legit 


UPAT 


ADONAN A 

BAHAN I: 

500 gram (25 butir} kuning telur 
2090 gram gula bubuk 

V sedit Му. Lim Vanilla Cream 


ы 


BAHAN ВІ: 

250 gram mentega 

150 gram margarin 

2 sdm susu kental manis (zi 


BAK AN Ill (CAMPUR DAN АТАК 
35 gram tepung Lerigu protein sedang 
15 gram susu bubuk 


BAHAN IV: 
1504 Ny. Пет Pandan Pasta 
isdt Ну. Liem Cokelat BF (a) 


A DORAM B- 

BAHAN I: 

200 gram (10 butir) kuning telur 
100 gram gula bubuk 

Kadi Му. Liem Vanilla Cream 


BAHAN 11: 

100 gram mentega E 
100 gram margarin 

1sdm susu kental manis 


BAHAN Ill [CAMPUR DAN AYAH |: lal 
5 gram tepung terigu protein rendah 
5 gram susu bubuk 


CARA MEMBUAT: 


1! ADONAN А Bahan Ik Kocok 
mentega dan margarin hingaa 
mengembang dan putih Tambahkan 
susu kental manis, kocok kembali hingga 


rata, Sisihkan 181 


КА 


Kocok bahan | menjadi satu hingga 
mengembang dan kental. Masukkan 
bahan || sambil dikocok hingga 
tercampur rata, Tambahkan bahan 111 ke 
dalam adonan telur dan mentega sambil 
diaduk perlahan dangan spatula hingga 
tercampur rata. Bagi adonan menjadi 

J. masing-masing beri dengan bahan 1% 
dan sisanya biarkan putih. 

Alasi 4 buah loyang ukuran 22 x 22 

x 4cm dengan kertas roti, Tuangkan 

1 sendok sayur adonan kuning, 

ratakan. Panggang dengan apl bawah 
dengan suhu 170°C selama 10 menit 
hingga matang dan berwarna kuning 
kecokelatan, Angkat, matikan api bawah 
Gala nyalakan api atas 

Tekan-tekan adonan dengan alat 
khusus, tuang kembali 1 sendok sayur 
adonan hijau di atasrya, ratakan. 
Panggang kembali dengan apl atas 
dengan suhu 1707 selama 10 menit 
hingga matang dan berwarna kuning 
kecokelatan, Lakukan hal yang sama 
hingga adonan habis. Begitu juga 
dengan adonan yang cokelat 

Terakhir matikan act atas, lalu nyalakan 
kembali ізді bawah. Panggang kembali 
selama 10 menit hingga benar-benar 
matang. Angkat dan kar kali dingin. 
Potong masing-masing adonan menjadi 
10 bagian, lalu untuk adonan cokelat 
potong miring парка menyerupai 
bentuk sepi tiga. Susun berbentuk wajik 
pekatkan dengan susu kental manis. 
ADOMAN В. Bahan il: Kocok mentega 
dan margarin hingga mengembang dan 
putih.Tambahkan susu kental manis, 
kocok kembali hingga rata. Sisihkan 
Kocok bahan і menjadi satu hingga 
mengembang dan kental, Masukkan 
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bahan || sambil dikocok hingga bercampur rata. Tambahkan bahan HI ke dalam adonan 
telur dan mentega sambil diaduk perlahan dengan seotulo hingga tercampur rata. 

Alasi 2 loyang ukuran 24 x 24 T2 cm dengan kertas rati. Tuangkan 1 sendok sayur adonan, 
ratakan, Panggang dengan api bawah dengan suhu 170 C selama 10 menit hingga matang 
dan berwarna kuning kecokelatan. Angkat, matikan api bawah lalu nyalakan api atas 
Tekan-tekan adonan dengan alat khusus, tuang kembali 1 sendok sayur adonan di 
маѕпуа, ratakan Panggang kembali dengan арі atas dengan suhu 170 C selama 10 menit 
hingga matang dan berwarna kuning kecokelatan, Lakukan hal yang sama untuk loyang 
yang berikutnya (masing-masing 2 lapis). 

Terakhir matikan арі atas. lalu nyalakan kembali арі bawah. Panggang kembali selama 10 
menit Fingga benar-benar malang. Angkat dan biarkan dingin. 

Lapis: adonan А dengan bahan В yang telah diolesi dengan susu kental manis, diamkan, 
Putong-potang 
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Lapis Legit 


BATIK ADU MANIS 


ADONAN А 

BAHAN I: 

900 gram [45 butir) kuning telur 
400 gram gula bubuk 

Y sdt Ny. Liem Vanilla Cream 


BAHAN Il: 

S00 gram mentega 

400 gram margarin 
4sdm susu kental manis 


BAHAN IN (CAMPUR БАМ AYAK: 
75 gram tepung terigu protein sedang 
25 gram susu bubuk 


BAHAN IV: 
1 sdm Ny. Liem Cokelat BF 


ADONAN B 

BAHAM I: 

350 gram kuning telur 

125 gram gula bubuk 

sdt My, Liom Vanilla Cream 


BAHAN IJ: 

175 gram mentega 

175 gram margarin 

2 sdm susu kental manis 


BAHAN IN CAMPUR DAN АТАК: 
15 gram tepung terigu protein sedang 
15 gram susu bubuk 


CARA MEMBUAT 


A) ADONAN A, Bahan Ik Kocok 
mentega dan margarin hingga 
mengembang dan putih Tambahkan 


at) 


susu kental manis, kocok kembali hingga 
rata Sisihkan, 

Kocok bahan | menjadi satu hingga 
mengembang dan kental. Masukkan 
bahan || sambil dikocok hingga 
tercampur rata. Tambahkan bahan III ke 
dalam adonan telur dan mentega sambil 
diaduk perlahan dengan spatula hingga 
tercampur rata, Bagi adonan menjadi 

2 satu bagian campur dengan bahan IV 
dan sabu bagian biarkan putih. 

Alasi 4 buah loyang ukuran 22 x 22 

x 4cm dengan kertas roti. Tuangkan 

1 sendok sayur adonan kuning, 

ratakan, Panggang dengan api bawah 
dengan suhu 170 C selama 10 menit 
hingga matang dan berwarna kuning 
kecokelatan. Angkat, matikan api bawah 
lalu nyalakan apl atas. 

Tekan-tekan adonan dengan alat 
khusus, tuang kembali 1 sendok sayur 
adonan di atasnya, ratakan. Panggang 
kembali dengan api atas dengan suhu 
170°C selama 10 menit hingga matang 
dan berwarna kuning kecokelatan, 
Lakukan hal yang апта seperti tadi 
hingga menjadi 6 lapis, sebanyak 2 
loyang. Begitu juga dengan adonan yang 
cokelat, 

Terakhir matikan api atas, lalu nyalakan 
kembali api bawah, Panggang kembali 
selama 10 menit hingga benar-benar 
matang, Angkat dan bêar кап. dingin 
Potong masing-masing menjadi 12 
bagian Ambil 1 bagian adonan cokelat, 
potong miring menyerupai bentuk segi 
tiga. Susun labu reka£kan dengan susu 
kental manis hingga rapi. 
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ADONAN В. Bahan li: Kocok mentega dan margarin hingga mengembang dan putih. 

Tambahkan susi kental manis, kocok kembali hingga rata. Sisihkan. 

i Kocok bahan | menjadi satu hingga mengembang dan kental. Masukkan bahan || sambil 
dikocok Mingga tercampur raka, Tambahkan bahan И ke dalam adonan telur dan mentega 
sambil diaduk perlahan dengan spatula hingga tercampur rata, Bagi adonan menjadi 2 
bagian, masing-masing untuk lapisan alas dan lapisan bawah 

€ Alas loyang ukuran 20 x 20 x 9cm dengan kertas roti, Tuangkan 1 sendok sayur adonan 
kuning ratakan. Panggang dengan api bawah dengan suhu 170°C selama 10 menit hingga 
matang dan berwarna kuning kecokelatan. Angkat, matikan ag bawah lalu nyalakan арі 
atas. 

aW Tekaretekan adonan dengan alat khusus, tuang kembali 1 sendok sayur adonan di atasnya, 
ratakan, Panggang kembali dengan ара atas dengan suhu 170 C. selama 10 menit hingga 
malang dan berwarna kuning kecokelatan, Lakukan һа! yang sama seperti tadi hingga 
adanan habis [5 lapisan). Olesi dengan susu kental manis, masukkan adonan A yang telah 
disusun lalu tuangkan kembali dengan adonan bagian atasnya selapis demi selapis hingga 
adonan habis. 

ас Terakhir matikan api atas. tabu nyalakan kembali api bawah, Panggang kembali selama 10 
menit hingga benar-benar matang, Angkat dan biarkan dingin, 

12 = Potong-potone, sajikan, 
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Lapis Legit 


TENUN SEGITIGA 


ADONAN A 

BAHAN I: 

35 kuning telur 

д butir telur 

400 gram gula bubuk 

M sdt Му. Liem Vanilla Cream 
12 gram My, Liem SP 


BAHAM li 

500 gram mentega 

400 gram margarin 

4 sdm susu kental manis 


BAHAN Ш (CAMPUR DAN АТАК; 
100 gram tepung terigu protein sedang 
25 gram susu bubuk 


BAHAN IN 
2 sdm My. Liem Cokelat BF 


ADONAN B 

BAHAN I: 

350 gram kuning telur 

2 hutir tebur 

é cram My. Liem SP 

Kadi Му. Liem Vanilla Cream 


BAHAN IL: 

200 gram mentega 

150 gram margarin 

2 sdm susu kental manis 


BAHAN I (CAMPUR БАМ AYARI: 
30 gram tepung terigu protein sedang 
10 gram susu bubuk 


CARA MEMBUAT 


11 ADONAN A, Bahan tl Kocak 
mentega dan margarin hingga 
mengembang dan putih Tambahkan 


uz 


susu kental manis. kocok kembali hingga 
rata, Sisihkan, 

Kacak bahan 1 menjadi satu hingga 
mengembang dan kental, Masukkan 
bahan 1 sambil dikocok hingga 
tercampur rata, Tambahkan bahan ПІ ke 
dalam adonan telur dan mentega sambil 
diaduk perlahan dengan spatula hingga 
bercampur rata, Bagi adonan menjadi 

2 satu bagian campur dengan bahan IV 
dan satu bagian Markan putih, 

Alasi 4 buah loyang ukuran 22 x 22 

4 cm dengan kertas roti, Tuangkan 

1 sendok sayur adonan kuning, 

ratakan. Panggang dengan api bawah 
dengan suhu 170 C selama 10 menit 
hingga matang dan berwarna kuning 
kecokelatan, Angkat, matikan api bawah 
lalu nyalakan api alas 

Tesan-tekan adonan dengan alat 
khusus, tuang kembali 1 sendok sayur 
adonan di atasnya, ratakan. Panggang 
kembali dengan api atas dengan suhu 
T70 C selama 10 menit hingga matang 
dan berwarna kuning kecokelatan, 
Lakukan hal yang sama seperti tadi 
hingga menjadi û lapis, sebanyak 2 
Loyang. Begitu juga dengan adonan yang 
cokelat. 

Terakhir matikan api atas, lalu nyalakan 
kembali api bawah, Panggang kembali 
selama 10 menit hingga benar-benar 
matang Angkat dam kane kar dingin 
Potong masing-masing menjadi 12 
bagian Lalu potong miring menyerupai 
bentuk segi tiga. Susun lalu rekatkan 
dengan susu kental manis hingga rapi. 
ADONAN В. Bahan ll; Kocok mentega 
dan margarin hingga mengembang dan 
putih, Tambahkan susu kental manis, 
kocok kembali hingga rata. Sisihkan, 


Scanned by CamScanner 


aa 


Kocok bahan | menjadi satu hingga mengembang dan kental. Masukkan bahan || sambil 
dikocok hingga tercampur rata, Tambahkan bahan HI ke dalam adenan telur dan mentega 
sambil diaduk perlahan dengan spatula hingga tercampur rata, Bagi adonan menjadi 2 
bagian, masing-masing untuk lapisan alas dan lapisan bawah 

Alas loyang ukuran 20 х 20 x 9 cm dengan kertas roti, Tuangkan 1 sendok sayur adonan 
kuning. ratakan. Panggang dengan api bawah dengan suhu 170 € selama 10 menit hingga 
matang dan berwarna kuning kecokelatan, Angkat, matikan арі bawah labu nyalakan api 
atas. 

Tekan-tekan adonan dengan alat khusus, tuang kembali 1 sendok sayur adonan di atasnya, 
ratakan. Panggang kembali dengan api atas dengan sula 170C selama 10 menit hingga 
malang dan berwarna kuning kecokelatan, Lakukan hal yang sama seperti tadi hingga 
adonan habis [5 lapisan). Olesi dengan susu kental manis, masukkan adonan А yang telah 
disusun lalu tuangkan kembali dengan adonan baglan atasnya selapis demi selapis hinges 
adonan habis. 

Terakhir matikan api atas. talu nyalakan kembali api bawah. Panggang kembali selama 10 
menit hingga benar-benar matang, Angkat dan biarkan dingin, 

Potong-potong, sajikan, 
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Lapis Legit 


VIENNA 


ADONAN A 

BAHAN I: 

900 gram (45 butir) kuning telur 
АСЮ) gram gula bubuk 

Kadi My. Gem Vanilla Cream 


BAHAN 11; 

509 gram margarin 

4000 gram mentega 

2 sdm susu kental manis 

Sedikit My, Liem Pewarna Kuning 


BAHAN Il CAMPUR DAN AYARI 
75 gram tepung terigu protein sedang 
25 gram susu bubuk 


BAHAN Iv: 
1 sdt My. Шет Cokelat BF 


ADOMAN B 

BAH AM I: 

350 gram [16 butir) kuning telur 
125 gram gula bubuk 

X sdt My. Liem Vanilla Cream 


BAHAN Ili 

200 gram mentega 

150 gram margarin 

2 «dm susu kental manis 

Sedikit Ny. Liem Pewarna Kuning 


BAHAN II (CAMPUR DAN AYAR: 
20 gram tepung terigu protein sedang 
15 gram susu bubuk 


CARA MEMBUAT 


1) ADONAN A. Bahan IE Kocok 
mentega dan margarin hingga 
mengembang dan putih- Tambahkan 


04 


susu kental manis dan sedikit pewarna, 
kocok kembali hingga rata. Sisihkan 
Kocok bahan | menjadi satu hingga 
mengembang dan kental, Masukkan 
bahan 11 sambil dikocok hingga 
tercampur rata, Tambahkan bahan ІІ Ке 
dalam adonan telur dan mentega sambil 
diaduk perlahan dengan spatula hinges 
tercampur rata, Bagi adonan menjadi 
2, satu bagian campur dengan bahan |М 
dan satu bagian biarkan putih, 

Masi 4 buah loyang ukuran ZZ x 27 
х4сіт dengan kertas ғай. Tuangkan 

1 sendok sayur adonan kuning, 
ratakan Panggang dengan api bawah 
dengan suhu 170 € selama 10 menit 
hingga matang dan berwarna kuning 
kecokelatan. Angkat, matisan api bawah 
lalu nyatakan арі atas 

Téxan-tekan adonan dengan alat 
khusus, tuang kembali 1 sendok sayur 
adonan cokelat di atasnya ratakan, 
Panggang kembali dengan api atas 
dengan suhu 170°C selama 10 menit 
hingga matang dan berwarna kuning 
kecokelatan, Lakukan hal yang sama 
seperti tadi hingga menjadi ã lapis 
secara berselang-seling sebanyak d 
layang 

Terakhir matikan agi atas, lalu nyalakan 
kembali apl bawah. Panggang kembali 
selama 10 menit hingga benar-benar 
matang Angkat dan biarkan dingin 
Patong 3 loyang cake masing-masing 
menjadi 10 bawaan, Lalu 1 loyang cake 
potong miring menyerupai bentuk sepi 
tiga. Susun lalu rekatkan dengan susu 
kental manis hingga rapi. 

ADONAMB. Bahan Il: Kocok 
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mentega dan margarin hingga mengembang dan putih Tambahkan susu kental manis dan 
sedikit pewarna, kocok kembali hingga rata Sisihkan. 

w Kocok bahan | menjadi satu hingga mengembang dan kental. Masukkan bahan || sambil 
dikocok ningga tercampur rata, Tambahkan bahan ІІІ ke dalam adonan belur dan mentega 
sambil diaduk perlahan dengan samulo hingga tercampur rata, Bagi adonan menjadi 2 
bagian, masing-masing untuk lapisan atas dan lapisan bawah, 

a Аја layang ukuran 20 x 20x 9 em dengan kertas rati, Tuangkan 1 sendok sayur adonan 
kuning, ratakan Panggang dengan api bawah dengan suhu 170°C selama 30 menit hingga 
matang dan berwarna kuning kecokelatan, Angkat, matikan арм bawah labu nyalakan api 
atas. 

aà Tekan tekan adonan dengan alat khusus, tuang kembali 1 sendok sayur adonan di atasnya, 
ratakan. Panggang kembali dengan api atas dengan suhu 170 C selama 10 menit hingga 
matang dan berwarna kuning kecokelatan, Lakukan hal yang sama seperti tadi hingga 
adonan habis {5 lapisan), Olesi dengan susu kental manis, masukkan adonan A yang telah 
disusun lalu tuangkan kembali dengan adonan bagian atasnya selagis demi selapis tangga 
adonan habis. 

at Terakhir matikan арі atas. lalu nyalakan kembali арі bawah. Panggang kembali selama 10 
menit hingga benar-benar matang. Angkat dan blarkan dingin. 

42 Potong-potong. sajikan. 
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Lapis Legit 


PELANGI 


ADONAN A BAHAN IINCAMPUR DAN АТАК: 

BAHAN I: 30 gram tepung terigu protein sedang 

900 gram [35 butir) kuning telur 10 gram susu bubuk 

4 butir tebur 

X sdt Му. Liem Vanilla Cream CARA MEMBUAT: 

12 gram My. Liem SP (D ADONANA. Bishan Il: Kocok 
mentega dan margarin hingga 

BAHAN IJ: 


500 gram mentega 
400 gram margarin _ 
Asdm susu kental manis (2) 


BAHAN NI (CAMPUR DAN AYAH): 


100 gram tepung terigu protein sedang 
25 gram susu bubuk 


BAHAN IV: 

Му. Liem Pewarna Orange secukupnya 

Hy. Uem Pewarna Makanan Merah Muda 
secukupnya 


BAHAN M: 
Ny, Liem Pewarna Kuning secukupnya 
Му. Liem Cokelat BF secukupnya 


ADOMAN B 

BAHAN I: 

340 gram (12 butir) kuning telur (a) 
2 butir telur 

& gram Му. Liem SP 

Kadi My. Liem Vanilla Cream 


BAHAN Ib 

200 gram mentega 

150 gram margarin 

2 sdm susu kental manis 


MI 


mengembang dan putih Tambahkan 
susu kental manis. kocok kembali hingga 
rata. Sisihkan. 

kocok bahan | menjadi satu hingga 
mengembang dan kental. Masukkan 
bahan sambil dikocok hingga 
tercampur rata. Tambahkan bahan ПІ ke 
dalam adonan telur dan mentega sambil 
diaduk pertahan dengan spatula hingga 
tercampur rata. Bagi adonan menjadi 

2 satu bagian campur masing-masing 
dengan bahan IV dan satu bagian 
campur masing-masing dengan bahan V. 
Alasi 4 buah loyang ukuran 22 x 22 

x 4cm dengan kertas roti. Tuangkan 

1 sendok sayur adonan orange, 
ratakan. Panggang dengan api bawah 
dengan suhu 170 C selama 10 menit 
hingga matang dan berwarna kuning 
kecokelatan, Angkat, matikan api bawah 
lalu palak an api atas. 

Tekan-tekan adonan dengan alat 
khusus. tuang kembali 1 sendok 

sayur adonan merah muda di atasnya 
ratakan. Panggang kembali dengan api 
atas dengan suhu 170°C selama 10 
menit hingga matang dan berwarna 
kuning kecokelatan, Lakukan hal yang 
sama sepert! tadi hingga menjadi 4 
lapis secara berselang-seling. sebanyak 
2 loyang. Begitu juga dengan adonan 
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kuning dan coketat. 
з Terakhir matikan api atas, lalu nyalakan kembali арі bawah. Panggang kembali selama 10 

menit hingga benar-benar matang. Angkat dan biarkan dingin. 

a Potong cake warna-warni masing-masing menjadi ё bagian, Lalu tutup bagian atas dan 
bi vihra dengan adonan cokelat dan kuning, 

m DONANB, Bal 11: Kocok mentega dan margarim hingga mengembang dan putih. 
Tambahkan susu kental manis, kocak kembali hingga rata, Sisihkan 

(82 Kocok bahan | menjadi satu hingga mengembang dan kental. Masukkan bahan || sambil 
dikocok hingga tercampur rata. Tambahkan bahan ІІІ ke dalam adonan telur dan mentega 
sambil diaduk perlahan dengan spatula hingga tercampur rata. Bagi adonan menjadi 2 

— bagian, masing-masing untuk lapisan atas dan lapisan bawah 

(3. Alas loyang ukuran 20 x 20 x Sem dengan kertas roti, Tuangkan 1 sendok sayur adonan 

kuning. ratakan, Panggang dengan api bawah dengan suhu 170 selama 10 menit hingga 

matang dan berwarna kuning kecokelatan, Angkat, matikan api bawah lalu nyalakan api 

atas. 

Tekan-tekan adonan dengan alat khusus, tuang kembali 1 sendok sayur adonan di atasnya, 

ratakan. Panggang kembali dengan арз atas dengan suhu 170°C selama 10 menit hingga 

matang dan berwarna kuning kecokelatan, Lakukan hal yang sama seperti tadi hingga 

adonan habis 15 lapisan), Olesi dengan susu kental manis, masukkan adonan A yang telah 

disusun lalu tuangkan kembali dengan adonan bagian atasnya selapis demi selapis hingga 

adonan habis. 

TÊ Terakhir matikan api atas, l'alumyalakan kembali api bawah. Panggang kembali selama 10 
menit hinges benar-benar matang Angkat dan blarkan dingin. 

" Potong-potonp, sajikan. 
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Lapis Legit 


BILIK 


ADONAN A 

BAHAN І: 

350 gram (35 butir) kuning tebur | 
4 butir tebur із! 
400 gram gula bubuk 

Жай My. Liem Vanilla Cream 

12 gram Му, Liem SP 


BAHAN Il: 

500 gram mentega 

400 gram margarin 
4sdm susu kental manis 


BAHAN ІШ CAMPUR DAN AYAKY 
100 gram tepung teripu protein sedang 
25 gram susu bubuk 


BAHAN IV: 
Мұ. Liem Pandan Pasta secukupnya 


ADONAN B [a 
BAHAN Î: 

350 gram [12 butir) kuning telur 

2 butir telur 

ё gram Ny. Liem SP 

мон Му. Liem Vanilla Cream 


BAHAN 11: 

200 gram mentega 

150 gram margarin 

2 sdm susu kental manis (Е) 
lsdm My. Liem Cokelat BF 


BAHAN Ill: 
20 gram tepung terigu protein sedang ік! 
20 gram cokelat bubuk 


CARA MEMBUAT 


їз ADONAN A Bahan th Kocok 
mentega dan margarin hingga 


Us 


mengembang dan putih Tambahkan 
SUSU kental mantis, kocok kembali hingga 
Fata. Sisihkan, 

Kocok bahan | menjadi satu hingga 
mengembang dan kental, Masukkan 
bahan || sambil dikocok hingga 
tercampur rala, Tambahkan bahan |I ke 
dalam adonan telur dan mentega sambil 
diaduk perlahan dengan semula hingga 
tercampur rata. Bagi adonan menjadi 

2. satu bagian campur dengan bahan IV 
dan satu bagian biarkan putih, 

Alasi 4 buah loyang ukuran 22x 22 x 

A cm dengan kertas. roti Tuangkan 1 
sendok sayur adonan putih, ratakan. 
Panggang dengan api bawah dengan 
suhu 170C selama 10 menit hingga 
matang dan berwarna kuning 
kecokelatan, Angkat, matikan api bawah 
Ілім nyalakan apt atas. 

Tekan-tekan adonan dengan alat 
khusus, tuang kembali 1 sendok sayur 
adonan di atasnya, ratakan. Panggang 
kembali dengan api atas dengan suhu 
170 C selama 10 menit hingga matang 
dan berwarna kuning kecokelatan, 
Lakiikan hal yang sama Seperti tadi 
hirgga menjadi & lapis secara berselang- 
seling, sebanyak 2 loyang, Begitu juga 
dengan adonan hijau. 

Terakhir matikan api atas, lalu nyalakan 
kembali api bawah. Panggang kembali 
selama 10 menit hingga benar-benar 
matang. Angkat dan biarkan dingin 
Potong masingmasing coke menjadi 8 
bagian Lalu susun bentuk billk sambi) 
direkatkan dengan susu kental manis 
hingga rapi. 

АПОМАМВ. Bahan Il: Kocok mentega 
dan margarin hingga mengembang dan 
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putih Tambahkan susu kental manis dan Мұ, Liem Cokelat BF. kocok kembali hingga rata. 
Sisihkan 

(а) Kocak bahan | menjadi satu hingga mengembang dan kental. Masukkan bahan || sambil 
dikocok hingga tercampur rata, Tambahkan bahan 11 ke dalam adonan telur dan mentega 
sambil diaduk perlahan dengan spatula hingga tercampur rata, Bagi adonan menjadi 2 
һа лї, masing-masing untuk іал atas dan lapisan bawah 

D Alasi loyang ukuran 20 x 20 x 9 cm dengan kertas rati. Tuangkan 1 sendok sayur adonan 
cokelat ratakan Panggang dengan api bawah dengan suhu 170°C selama 10 menit hingga 
matang dan berwarna kuning kecokelatan: Angkat, matikan api bawah lalu nyalakan api 
atas. 

du  Tekan-tekan adonan dengan alat khusus, tuang kembali 1 sendok sayur adonan di atasnya, 
ratakan. Panggang kembali dengan ap atas dengan suhu 170°C selama 10 menit hingga 
malang dan berwanna kuning kecokelatan. Lakukan hal yang sama seperti tadi hingga 
adonan habis [5 lapisan). Olesi dengan susu kental manis, masukkan adanan A yang telah 
disusun lalu tuangkan kembali dengan adonan bagian atasnya selapis demi selapis hingga 
adonan habis. 

at Terakhir matikan api atas. lu nyalakan kembali api bawah. Panggang kembali setama 10 
menit hingga benar-benar matang, Angkat dan biarkan dingin, 

Пп: Potong-potung. sajikan. 
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Lapis Legit 


KOMBINASI 


АПОМАМА 
BAHAN |: m 
900 gram (45 butir) kuning tebur " 
400 gram gula bubuk 

Kadi My, Licem Vanilla Cream 


BAHAN 11: = 
500 gram mentega 

400 gram margarin 

Asdm susu kental manis 


BAHAN II (CAMPUR DAN АТАК! 
75 gram tepung terigu protein sedang 
25 gram susu bubuk 


BAHAN 1%: 

Мү. Шет Pewarna Orange secukupnya Ty 

Мұ, Liem Pewarna Makanan Merah Muda T 
secukupnya 

My, Liem Pandan Pasta secukupnya 

Мұ. Liem Talas Pasta secukupnya 


BAHAN V: 
Му. Lem Pewarna Kuning secukupnya 
Hy. Liem Cokelat BF secukupnya (ay 


ADONMAN B 

BAHAN I 

350 gram (14 butir) kuning telur 
125 pram pula bubuk 

X sdt Му. Liem Vanilla Cream 


BAHAN II 

200 gram mentega 

150 gram margarin 

2 sdm susu kental manis 

Sedikit Ny, Liem Pewarna Kuning 


BAHAN CAMPUR DAN AYAK: 


20 gram tepung terigu protein sedang te 
15 gram susu bubuk | 


ІШІН 


САНА MEMBUAT: 


ADONAN А. Bahan 11: Kocok 
mentega dan margarin hingga 
mengembang dan putih. Tambahkan 
susu kental manis. kocok kembali hingga 
rata. Sisihkan, 

Kocok bahan menjadi satu hingga 
mengembang dan kental. Masukkan 
bahan II sambil dikocok hingga 
tercampur rata. Tambahkan bahan 11 ke 
dalam adonan telur dan mentega sambil 
diaduk pertahan dengan spatula hingga 
bercampur rata. Bagi adonan menjadi 

2 sati bagian campur masing-masing 
dengan bahan IV dan satu bagian 
campur masing-masing dengan bahan V. 
Alasi 4 buah loyang ukuran 22 x 22 

= 4 cm dengan kertas roti. Tuangkan 

1 sendok sayur adonan orange, 

ratakan. Panggang dengan api bawah 
dengan suhu 170°C selama 10 menit 
hingga matang dan berwarna kuning 
kecokelatan, Angkat, matikan api bawah 
ізім nyatakan арі atas. 

Tekan-tekan adonan dengan alat 
khusus, tuang kembali 1 sendok 

sayur adonan merah muda di atasnya 
ratakan, Panggang kembali dengan api 
alas dengan suhu 170 C selama 10 
menit hingga matang dan berwarna 
kuning kecokelatan Lakukan hal yang 
sama seperti tadi hingga menjadi 4 
lapis secara berselang-seling, sebanyak 
2 loyang Begitu juga dengan adonan 
kuning dan cokelat. 

Terakhir matikan agi atas, lalu nyalakan 
kembali api bawah, Panggang kembali 
selama 10 menit hingga benar-benar 
matang. Angkat dan biarkan dingin 
Potong care Warna-warni masing: 
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masing menjadi 6 bagian kemudian susun dan 

rekatkan dengan susu kental manis. Lalu tutup 

bagian atas dan bawahnya dengan adonan cokelat dan 

kuning. 

АООМАМ В. Bahan 11: Kocok mentega dan margarin hingga 

mengembang dan putih, Tambahkan susu kental manis, kocok kembali hingga rata. 
Sisihkan 

Kocok batan Irmenjadi satu hingga mengembang dan kental, Masukkan bahan tl ате 
dikocok ngga tercampur rata. Tambahkan bahan ||| ke dalam adonan belur dan mentega 
sambil diaduk perlahan dengan spatulo hingga tercampur rata. Bagi adonan menjadi 2 
bagian, masing: masing untuk lapisan atas dan lapisan bawah. 

Alasi loyang ukuran 20 x 20 x Fcm dengan kertas roti, Tuangkan 1 sendok sayur adonan 
kuning, ratakan, Panggang dengan арі bawah dengan suhu 170 C selama 10 menit hingga 
matang dan berwarna kung lecnkelatan. Angkat, matikan арн bawah Lalu nyalakan арі 
Ads. 

Tekan-tekan adonan dengan alat khusus, tuang kembali 1 sendok sayur adonan di atasnya, 
ratakan. Panggang kembali dengan ар atas dengan suhu 170°C selama 10 menit hinges 
matang dan berwarna kuning kecokelatan. Lakukan hal yang sama sepert! radi hingga 
adonan habis [5 kapisan). Olesi dengan susu kental manis, masukkan adonan A yang telah 
disusun lalu tuangkan kembali dengan adonan bagian atasnya selapis demi selapis hingga 
adonan abis, 

Terakhir matikan api atas, lalu nyalakan kembali api bawah, Panggang kembali selama 10 
menit Mingga benar-benar matang Angkat dan blarkan dingin, 

Patong-potang. sajikan, 
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Lapis Legit 


FLAMBOYAN 


ADOMAN А 

BAHAN |: 

900 gram [45 butir) kuning telur 

400 gram gula bubuk 

ж sdt My. Liem Vanilla Cream ІЗ) 


BAHAN 11: 

500 gram mentega 

400 gram margarin 

2 sdm susu kental manis 

Sedikit Ny. Liem Pewarna Makanan Kuning 
Telur 


BAHAN IN CAMPUR DAN AYAK): EX 
75 gram tepung terigu protein rendah 
25 gram susu bubuk 


BAHAN IV. 
1sdt My Liem Cokelat BF 


ADONAN B 

BAHAN I: [ai 
350 gram (18 butir) kuning telur 

125 gram gula bubuk 

ж sdt Му, Liem Vanilla Cream 


BAHAN ЇЇ: 

200 gram mentega 

150 pram margarin 

2 sdm susu kental manis 

Sedikit Ng Liem Pewarna Kuning 


[=] 
BAHAN IN [CAMPLUR DAN АТАҚ): 
20 gram tepung terigu protein rendah 
15 gram susu bubuk 4 
ГА! 
CARA MEMBUAT. 
ІІ АПОМАНА. Bahan th Kocok 
12 


mentega dan margarin hingga 
mengembang dan putih. Tambahkan 
SUSU kental manis dan sedikit pewarna, 
kocak kembali hingga rata Sisihkan. 
Kocok bahan menjadi satu hingga 
mengembang dan kental. Masukkan 
bahan Il sambil dikocok hingga 
tercampur rata. Tambahkan bahan lil Ке 
dalam adonan telur dan mentega sambil 
diaduk pertahan dengan spatula hingga 
tercampur rata. Варя adonan menjadi 

2 salu bagian campur dengan bahan ІМ 
dan satu bagian biarkan putih, 

Alasl 4 buah loyang ukuran 22 x 22 x 

4 cm dengan kertas roti. Tuangkan 1 
sendok sayur adonan putih, ratakan, 
Panggang dengan api bawah dengan 
suhu 170 C selama 10 merat hingga 
matang dan berwarna kuning 
kecokelatan, Angkat, matikan api bawah 
Ілім nyalakan арі atas. 

Texan-tekan adonan dengan alat 
khusus, tuang kembali 1 sendok sayur 
adonan di atasnya, ratakan, Panggang 
kembali dengan api atas dengan suhu 
170 selama 10 merit hingga matang 
dan berwarna kuning kecokelatan. 
Lakukan hal yang sama seperti tadi 
hingga menjadi û lapis, sebanyak 2 
суап, Begitu juga dengan adonan 
cokelat. 

Terakhir matikan api atas, lalu nyalakan 
kembali api bawah, Panggang kembali 
selama 10 menit hingga benar-benar 
matang. Angkat dan biarkan dingin 
Potong serong masing-masing cake 
menjadi 10 bagian. Lalu susun secara 
bersetang- seling sambil dirckatkan 
dengan susu kental manis hingga rapi. 
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ADONAN B. Bahan li: Kocok mentega dan margarin hingga mengembang dan putlh. 
Tambahkan susu kental manis dan sedikit pewarna, kocok kembali hingga rata. Sisihkan. 
Kocok bahan | menjadi satu hingga mengembang dan kental. Masukkan bahan || sambil 
dikocok angga tercampur rata. Tambahkan bahan ІІІ ke dalam adonan telur dan mentega 
sambil diaduk perlahan dengan spatula hingga tercampur rata, Bagi adonan menjadi 2 
bagian, masing-masing untuk lapisan atas dan lapisan bawah 

Alasi loyang ukuran 20 x 20 x 9 cm dengan kertas roti. Tuangkan 1 sendok sayur adonan, 
ratakan, Panggang dengan арі bawah dengan suhu 170'C selama 10 menit hingga matang 
dan berwarna kuning kecokelatan Angkat, matikan api basah lalu nyalakan арі atas. 
Tekan-tekan adonan dengan alat khusus, tuang kembali 1 sendok sayur adonan di atasnya, 
ratakan. Panggang kembali dengan api atas dengan suhu 170C selama 10 menit hingga 
matang dan berwarna kuning kecokelatan. Lakukan hal yang sama seperti tadi hingga 
adonan habis [5 lapisan}, Olesi dengan susu kenlal manis, masukkan adonan A yang telah 
disusun lalu tuangkan kembali dengan adonan bagian atasnya selapis demi selapis hingga 
adonan habis. 

Terakhir matikan api atas. lalu nyalakan kembali apl bawah. Panggang kembali selama 10 
menit hingga benar-benar matang. Angkat dan biarkan dingin. 

Potone-potong. sajikan. 


Scanned by CamScanner 


Lapis Legit 


SUTERA 


ADONAN А BAHAN I (CAMPUR БАМ АТАҚ): 
BAHAN I: 20 gram tepung terigu protein rendah 
900 gram (45 butir) kuning telur 15 gram susu bubuk 
400 gram gula bubuk 
Kadi Мұ. Liem Vanilla Cream CARA MEMBUAT: 

1/1 ADONANA. Dahan ll; Kocok 
BAHAN NE | mentega dan margarin hingga 
500 pam mentega mengembang dan putih Tambahkan 
400 gram margarin susu kental maris dan sedikit pewaris, 


2 sdm susu kental manis 
Sedikit Ny. Liem Pewarna Makanan Kuning т 
Telur M 


BAHAN II [CAMPUR DAN AYAR) 
75 gram tepung terigu protein rendah 
25 gram susu bubuk 


BAHAN IN: 

Мұ, Liem Pewarna Orange secukupnya 

Ny. Мет Pewarna Makanan Merah Muda 
secukupnya (a 

Му. Liem Pandan Pasta secukupnya 

Му. Liem Talas Pasta secukupnya 


BAHAN М: 
Hy. Liem Pewarna kuning secukupnya 
My. Liem Cokelat BF secukupnya 


ADONAN В 

BAHAN I: 

350 gram (14 butir) kuning telur 
125 gram gula bubuk 

Kadi My. Liem Vanilla Cream 


BAHAN I: 

200 gram mentega 

150 gram margarin 

2 sdm susu kental manis 

Sedikit Ny. Liem Pewarna Kuning 


ы 


kocok kembali hingga rata. Sisihkan. 
Kocok bahan | menjadi satu hingga 
mengembang dan kental. Masukkan 
bahan || sambil dikocok hingga 
bercampur rata, Tambahkan bahan 111 ke 
dalam adonan belur dan mentega sambil 
diaduk perlahan dengan spatula hinges 
tercampur rata: Bagi adonan menjadi 

2 satu bagian campur masing-masing 
dengan bahan IV dan satu bagian 
campur masing-masing dengan bahan V. 
Alasi 4 buah loyang ukuran 22 x 22 

x 4cm dengan kertas roti, Tuangkan 
lsendak sayor adonan arange, 
ratakan Panggang dengan api bawah 
dengan suhu 170'C selama 10 menit 
hingga matang dan berwarna kuning 
kecokelatan. Angkat, matikan api bawah 
lalu nyalakan арі atas 

Tekan-bekan adonan dengan alat 
khusus, tuang kembali 1 sendok 

sayur adonan merah muda di atasnya 
ratakan Panggang kembali dengan api 
atas dengan suhu 170C selama 10 
menit hingga matang dan berwarna 
kuning kecokelatan Lakukan hal yang 
sama seperti tadi hingga menjadi 4 
lapis secara berselang-seling, sebanyak 
2 layang. Begitu juga dengan adanan 
kuning dae cokelat 
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Terakhir matikan api atas, lalu nyalakan kembali api bawah, Panggang kembali selama 10 
menit Hingga benar-benar matang. Angkat dan biarkan dingin. 

Potong serang cake warna-warni masing-masing menjadi 11 bagian kemudian sun dan 
rekatkan dengan susu kental manis. Lalu tutup bagian atas dan bawahnya dengan adonan 
cokelat dan kuning yang telah dipotong menjadi 11 bagian. 

ADONAN B Bahan!) Kocok mentega dan margarin hingga mengembang dan putih. 
Tambahkan susu kental manis dan sedikit pewarna, kocok kembali hingga rata. Sisihkan 
Kocok bahan | menjadi satu hingga mengembang dan kental. Masukkan bahan || sambal 
dikocok hingga bercampur rata, Tambahkan bahan ||] ke dalam adonan telur dan mentega 
sambil diaduk perlahan dengan spatula hingga tercampur rata, Bagi adonan menjadi 2 
bagian, masing-masing untuk Lapisan atas dan lapisan bawah 

Alas loyang ukuran 20x 20 x ? cm dengan kertas rati. Tuangkan 1 sendok sayur adonan 
kuning, ratakan. Panggang dengan api bawah dengan suhu 170°C selama 10 menit hingga 
matang dan berwarna kuning kecokelatan, Angkat, matikan ара bawah lalu nyalakan api 
nins. 

10. Tekan-tekan adonan dengan alat khusus, tuang kembali 1 sendok sayur adonan di 
atasnya, ratakan Panggang kembali dengan арі atas dengan suhu 170 C selama 10 menit 
hingga matang dan berwarna kuning kecokelatan. Lakukan hal yang sama seperti tadi 
hingga adonan habis |5 lapkan). Olesi dengan susu kental manis, masukkan adonan А yang 
telah disusun lalu tuangkan kembali dengan adonan bagian atasnya selapis demi selapis 
hingga adonan habis. 

Terakhir matikan арі atas. lalu nyalakan kembali api bawah, Panggang kembali selama 10 
menit hingga Benar-benar matang. Angkat dan biarkan dingin, 

Potong-petong. sajikan. 
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Lapis Legit 


HOLIDAY ROLL 


ADONAN A 
BAHAN: @) 
450 gram [22 butir) kuning telur " 
200 gram gula bubuk 

V sdt Мұ, Liem Vanilla Cream 


BAHAN ЇЇ: 

250 gram mentega 

200 gram margarin 

2 sdm susu kental manis 


мі 


BAHAN IN [CAMPUR DAN АТАК: 
25 gram tepung terigu protein sedang 
15 gram susu bubuk 


BAHAN IV: 

Мү. Liem Pewarna Makanan Merah muda ЕТ 
secukupnya - 

Мұ, Liem Pandan Pasta secukupnya 


BAHAN V- 
Му. Шет Cokelat BF secukupnya 
Му. Liem Pewarna Kuning secukupnya 


ADONAN В ТҮ 
BAH ARN I: | 
15 kuning telur 

150 gram gula bubuk 

Kadi My. Liem Vanilla Cream 


BAHAN ii: 
150 gram mentega 
125 gram margarin 
4 sdm susu kental manis 
Sedikit Ny. Liem Pewarna Makanan Kuning 
Telur ТҮ 


BAHAN Il (CAMPUR DAN AYAHI: 
20 gram tepung terigu protein sedang 
15 gram susu bubuk 


ТЕГ 


САНА MEMBUAT. 


ADONAN A Bahari Il: Kocok 
mentega dan margarin hingga 
mengembang dan putih. Tambahkan 
SUSU kental manis dan sedikit pewarna, 
kocok kembali Маа rata. Sisihkan, 
Kocok bahan | menjadi satu hingga 
mengembang dan kental. Masukkan 
bahan аат dikocok hingga 
tercampur rata. Tambahkan bahan II ke 
dalam adonan telur dan mentega sambil 
diaduk perlahan dengan spatula hingga 
tercampur rata, Bagi adonan menjadi 

2, satu bagian campur masing-masing 
dengan bahan IV dan satu bagian 
campur masing-masing dengan bahan V. 
Alasi 4 buah loyang ukuran 22 x 22 

x 4cm dengan kertas roti. Tuangkan 

1 sendok sayur adonan merah muda, 
ratakan, Panggang dengan api bawah 
dengan suhu 170 C selama 10 menit 
hingga matang dan berwarna kuning 
kecokelatan, Angkat, matikan api bawah 
lalu nyatakan apl atas. 

Tešan- tekan adonan dengan alat 
khusus, tuang kembali 1 sendok sayur 
adonan hijau di atasnya, ratakan, 
Panggang kombali dengan api atas 
dengan suhu 170°C selama 10 rerit 
hingga matang dan berwarna kuning 
kecokelatan. Lakukan hal yang sama 
seperti tadi hingga menjadi 4 lapis 
secara berselang-seling. sebanyak 2 
Loyang. Begitu juga dengan adonan 
kuning dan cokelat. 

Terakhir matikan apt atas, lalu nyalakan 
kembali api bawah, Panggang kembali 
selama 10 menit hingga benar-benar 
matang. Angkat dan biarkan dingin. 
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= hh z 
шына % 


Іт 


Potong masing-masing cake menjadi 24 bapian kemudian susun dan геха Кап dengan susu 

kental manis. 

Goo ADONAN В. Bahan 11: Kocok mentega dan margarin hingga mengembang dan putih, 

Tambahkan susu kental manis dan sedikit pewarna, kocok kembali hingga rata, Sisihkan 

Kocok bahan | menjadi satu hingga mengembang dan kental. Masukkan bahan || sambil 

dikocok hingga tercampur rata. Tambahkan bahan |І ke dalam adonan belur dan mentega 

sambil diaduk perlahan dengan spatufa hingga tercampur rata. 

2 Alasi 2 loyang ukuran 24 х 24 Т2 cm dengan kertas rati. Tuangkan 1 sendok sayur adonan, 
ratakan. Panggang dengan арі bawah dengan suhu LAYC selama 10 menit hingga matang 

_ dan berwarna kuning kecokelatan. Angkat, matikan api bawah lalu nyalakan api atas. 

an Tekan-tekan adonan dengan alat khusus, tuang kembali 1 sendok sayur adonan di atasnya, 
retakan, Panggang kembali dengan api atas dengan suhu 170 C selama 10 menit hingga 
matang dan berwarna kuning kecokelatan, Lakukan hal yang sama untuk loyang yang 
berikutnya Imasing-masing 2 Lapis. 

"t Terakhir matikan api atas, lalu nyalakan kembali api bawah, Panggang kembali selama 10 

.. теп! hingga benar-benar matang. Angkat dan biarkan dingin. 

Az Lapis: adonan А dengan bahan B yang telah diolesi dengan susu kental manis, diamkan. 

Potong-potong 


(ші 
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Carabikang 


DURIAN 


BAHAN I: 

100 gram tepung beras kualitas baik 
Ta gram tepung terigu protein sedang 
125 gram gula pasir 

2 butir telur 

350 ml santan encer 

2 gdt soda kue 

2 sdt My Liem Baking Powder 

4 sdt Ny. Liem Vanilla Cream 

4 sdt garam 

2 sdt Ny. Liem Pandan Pasta 


БАНАМИ ІЗІ): 

100 gram pula merah 

100 gram gula pasir 

100 gram alr 

50 gram daging durian 

2 sdm tepung ketan 

4sdt garam 

A sdt Мұ. Liem Vanilla Cream 
3 lembar daun pandan 


CARA MEMBUAT: 


U Bohan Е Campur tepung beras, tepung 
terigu, gula pasir, soda kae, Ny. Liem 
Baking Powder, My. Liem Vanilla 
Cream, dan param menjadi satu. 
Masukkan telur dan santan sedikit 


demi sedikit sambil diuleni dan ditepuk- 


(2) 


m 
Гаі 


tapuk hingga santan habis dan menjadi 
adonan yang licin serta tidak berbutir. 
Tambahkan pandan pasta, aduk rata lalu 
saring 

Panaskan cetakan carabikang yang 
telah diolesi dengan sedikit minyak- 
Tuangkan adonan, masak hingga 
adonan berlubang lubang [berserat] 
dan matang Angkat, lakukan hal yang 
sama untuk sisa adonan. 


Bahan И (E03: Campur pula merah, 

gula pasir, dan air menjadi satu, Masak 
hingga mendidih dan gula larut. Angkat 
dan saring. 


Masukkan durian, tepung ketan, garam, 
Aly, зет Vanilla Crean, dan daun 
pandan ke dalam larutan gula menjadi 
satu, Masak sambil diaduk hingga 
matang dan kalis, Angkat dan biarkan 
dingin, Bentuk bulat kecil seperti 
kelereng. 


Ambil 1 buah adonan kulit, beri adonan 
isi pada bagian belakang lalu katupkan 
hingga berbentuk bulat, Lakukan hal 
Yang sama hingga habis. 


Sajikan 
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Kelepon 


BAHAN: CARA MEMBUAT: 
250 gram tepung ketan kualitas baik 
1 sdm air daun suji dan daun pandan 
isdt garam 

2 sdm minyak sayur 

2 sdt Ny. Liem Pandan Pasta 

200 ml santan encer hangat 


a) Hani: Campur tepung ketan, air daun 
suji, garam, minyak sayur, dan pandan 
pasta menjadi satu. Tuangkan santan 
ШЕНІ demi sedikit sambil die 


hingga adonan kalis. 


(2) Rebus air secukupnya dengan 2 lembar 


BAHAN II: daun pandan hingga mendidih. 
100 gram gula merah, sisir halus (21 Ambil 1591 bahan |, pipihkan Beri 
dengan bahan ||, lalu bulatkan. Rebus ke 

BAHAN Il (CAMPUR MENJADI dalam alr mendidih hingga mengapung 

SATU DAN KUKUS): dan matang, Angkat dan tiriskan, 

250 gram kelapa setengah tua, kupas, parut Lakukan hal yang sama untuk sisa 
memanjang adeonan. 

4 sdt garam 


a Gulingkan ke dalam bahan 11 hingga 
rata, Letakkan di atas daun peang yang 
telah dibentuk seperti mangkuk kecil 


4) Sajikan, 


110} 
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Kue 
PISANG 


BAHAN: 

200 gram tepung beras kualitas baik 
400 mi santan sedang 

1 sdt garam 

2 sdt Ny. Пет Vanilla Cream 

175 gram gula pasir 

2 lembar daun pandan, simpulkan 


BAHAN II (CAMPUR MENJADI 

SATU 

100 pram Legsung tapioka kualitas baik 
400 ml santan kental 


BAHAN 111: 

Pisang tanduk yang tua, potong-potong 

Daun pisang secukupnya, untuk 
membungkus 


CARA MEMBUAT: 


EV 


Bahan Е Campur tepung beras, 
santan, garam, vanili, pula pasir, dan 
daun pandan menjadi satu, aduk rata. 
Jerangkan di atas api sedang sambil 
terus diaduk hingga kental, 


Masukkan bahan H sedikit demi sedikit 
sambil diaduk hingga menjadi adonan 
vang Пісіп dan tidak ber buth. Angkat. 


Ambil selembar daun pisang. beri 2 
sdm adonan lalu beri bagian tengahnya 
dengan pisang Bungkus hingga 
berbentuk persepi. 


Kukus ke dalam pand pengukus selama 
20 menit hingga matang. Angkat, 
perbaiki bembuknya Lalu biarkan dingin. 


Sajikan. 
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Bika 


AMBON 


BAHAN |: 

1sdm ragi instan 

120 ml air 

60 gram tepung terigu protein sedang 


BAHAN 11: 

225 ml [11 butir] kuning telur 
500 gram gula pasir 

4 sdt Ny. Liem Vanilla Cream 
12 sdt garam 


BAHAN ІШ: 
500 gram tepung tapioka kualitas baik 


BAHAN IV: 

1 [ter santan, masak dengan 2 lembar daun 
jeruk, 2 lembar daun pandan, dan 2 
batang serai, dinginkan 


BAHAN №: 
Мү. Шет Pewarna Makanan Kuning Telur 
secukupnya 


BAHAN WI: 
50 gram amend cincang, untuk taburan 


CARA MEMBUAT 


A» Ваһап 1: Campur ragi Instan, air, dan 
tepung terigu menjadi satu, adik 


(-й 


іші 


rata. Diamkan selama 1 jam hingga 


mengerbang, Sisihkan 


Kocok bahan || hingga mengembang 
dan kental Masukkan bahan |, aduk 
rata, 


Masukkan bahan Ш sedikit demi sedikit 
sambil terus diaduk hingga menjadi 
adonan yang tidak berbutr. 


Tuangkan bahan IV dan bahan V. aduk 
rata. Diamkan selama 3-4 jam. 


Olesl cetakan dengan sedikit minyak 
hingga rata. Panaskan cetakan di dalam 
panggangan yang telah dialasi dengan 
pasir hingga panas. 


Tuang adonan ke dalam cetakan hingga 
mendesis, tutup dengan tutupan yang 
berlubang. Panggang hingga berlubang- 
lubang (berserat), taburi dengan bahan 
MI di atasnya. Panggang kembali hingga 
matang, angkat, 


Masukkan ke dalam oven, panggang 
sebentar dengan menggunakan api 
atas hingga bagian atas kue berwarna 
kuning kecokelatan. Angkat dan 
keluarkan dari cetakan, 


a jika, 
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Carabikang 


TALAS 


BAHAN |: 

150 gram tepung terigu protein sedang 
125 gram gula pasir 

2 butir telur 

200 ml santan instan siap bell 
100 ml air 

2 gdt soda kue 

2 sdt Ny. Liem Baking Powder 
4 sdt Ny. Liem Vanilla Cream 
4 sdt garam 

1 sili Hy. Liem Talas Pasta 


BAHAN IN [151): 


250 gram talas, kukus, haluskan dan saring 


135 ті santan 

135 gram gula pasir 

2 gram garam 

A sdt Ny. Liem Vanilla Cream 
1501 Ny. Liem Talas Pasta 


САНА MEMBUAT. 


[1] 


ШП 


Bahan E Campur Legung terigu, gula 
pasir, soda kue, Му, Liem Baking 
Powder. Ny. Liem Vanilla Cream, dan 
param menjadi satu, Masukkan telur, 
air, dan santan sedikit demi sedikit 
sambil diuleni dan ditepuk-tepuk hingga 
santan habis dan menjadi adonan yang 
licin serta tidak berbutir. Tambahkan 
Мұ. Шет Talas Pasta, aduk ratalalu 


апп. 


Panaskan cetakan carablkang yang 
telah diclesi dengan sedikit minyak. 
Tuangkan adonan, masak hinges 
adonan berlubang- lubang (berserat) 
dan matang. Angkat. lakukan hal yang 
sama untuk sisa adonan. 


Ваһап Ш: Campur talas, santan, pula 
pasir, garam, ыт dan Мұ. Liem Talas 
Pasta menjadi satu. Мазак sambil 
diaduk hingga matang dan kalis, Angkat 
dan blar«an dingin. Bentuk bulat кесі! 


seperti kelereng. 


Ambil 4 buah adonan kulit, per) adonaa 
ізі pada bagian belakang lalu katupkan 
hingga berbentuk bulat. Lakukan hal 
үшүр same hingga habis. 


Sajikan 
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Kue Mangkuk 


SANTAN 


BAHAN i: 

400 gram tepung beras kualitas baik 
100 gram bopeng terigu protein sedang 
200 gram tape nask tape singkong 

200 mi air kelapa 


BAHAN ii: 
375 gram gula pasir 
1504 garam 


BAHAN 111: 
400 mi santan hangat 


BAHAN IN: 
1sdt fruit salt 
i1 sdt double acting 


BAHAN W: 

Му. Liem Pewarna Makanan Merah 
secukupnya 

Мұ, Liem Pandan Pasta secukupnya 

Ny. Liem Talas Pasta secukupnya 


CARA MEMBUAT: 


LL] 


ПЕ 


Bahan FE Campur tepung beras, 

tepung terigu. dan tape nasi, menjadi 
satu. Tuang! air kelapa sedikit demi 
sedikit sambil Пішіні hingga menjadi 
adonan vang licin dan tidak berbutir. 
Tambahkan gula dan param sedikit demi 
sedikit, aduk hingga gula larut. 


Tuangkan santan hangat. tepuk-tepuk 
adonan hingga agak ringan, Saring. 


Masukkan fruit sait dan dowie acting, 
aduk rata. Diramxan beberapa saat, 
Bagi adonan menjadi 3 bagian, masing: 
masing beri bahan V. 


Ole cetakan keramik dengan sedikit 
minyak hingga гага. Panaskan ke dalam 
panci pengukus. 


Tuang 2 adonan ke dalam cetakan, 
kukus selama 15 menit dengan agi 
sedang hingga merekah dan matang. 
Angkat, keluarkan dari cetakan dar 


biarkan agak dingin. 


Sajikan, 
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Mochi 


BAH AM І: САНА MEMBUAT: 
1 bungkus (500 gram) tepung machi, siap т 
pakai atau 200 gram tepung ketan + 20 


111 Bahan К Campur tepung machi dengan 
gula pasir dan air menjadi satu, Kocok 


gram tepung beras dengan mikser kecepatan sedang 
130 ml air Вир tercampir габа, 
60 gram mentega putih/mentega kuning, p 

аан (2) Tuang mentega cair. aduk. Tambahken 
2 sdt Ny. Liem Essence Pisang Ambon Му, Liem Essence Pisang fnban, 
50 gram gula pasir їз) Kukus ke dalam panci pengukus selama 

10 menit hingga matang, Angkat, taburi 

BAHAN II (CAMPUR MENJADI dengan bahan 1 зәлім! diaduk hingga 
SATU: rata dan tidak lengket 
200 ка tanah р hatusk 
100 аі нена panggang, РНИ à: Giling adonan, taburi dengan bahan II 

| lalu pot Lau bentuk iseler: 
4 sdt Ny. Liam Vanilla Cream «Ералы рае уз tote RR 
4 sdt garam 
BAHAN Itl: 
Tepung malpena secukupnya 


120) 
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Onde-onde 


BAHAM I: 

125 pram gula pasir 

800 gram tepung ketan kualitas baik 
300 ті alr 

Wijen putih secukupnya 


BAHAN IN (151): 

200 gram kacang hijau kupas, rendam 
dalam air mendidih selama 1 jam 

1 lembar daun pandan 

125 gram gula pasir 

4 sdt My. Шет Vanilla Cream 

4 sdt garam 

100 ті santan 


САНА MEMBUAT: 


|| 1! 


ЕЗ 


122 


Bahan E Campur gula, tepung ketan, 
dan 250 ml air menjadi satu. Aduk 
sambil diuleni hingga kalla, diamkan 


selama 15 menit, 


Tambahkan sisa air ke dalam adonan, 
Hieni mingga гаа, Diamkan selama 1 


iam 


Bahan ПІ: Kukus kacang hijau selama 

30 menit hingga matang, angkat dan 
haluskan. Campur daun pandan, gula 
pasir, vanili, santan, dan garam menjadi 
satu, Masak sambil diaduk hingga 
matang dan Кав. Angkat dan dinginkan, 
bentuk bulat sebesar kelereng. 


Ambil 1 sdm adonan bahan |, pipihkan, 
Isi dengan bahan Il lalu bentuk bulat, 
Gulingkan ke dalam wijen hingga rata, 
lakukan hal yang samo untuk sisa Bahan 


i dam bahan IL, 


Gopeng dengan minyak tidak terlalu 
panas hingga berwarna kuning 
kecokelatan dan marang. Angkat dan 
tiriskan 


Sajikan. 
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Bugis 


BAHAN I: 
250 gram tepung ketan kualitas baik f 
isdt garam 

1 sdm air daun suji 

2 sdt Ny. Liem Pandan Pasta 
200 ті santan encer hangat 
2 sdm minyak sayur 


BAHAN IN [151): ЕТ 

175 gram kelapa parut setengah tua, kupas, 
parut memanjang 

75 gram gula merah, sisir halus 

20 gram gula pasir 

2 sdm tepung ketan 

50 ml air 

1 lembar daun jeruk 

1 lembar daun pandan 

2 sdt garam 


BAHAR ЇЇ: 

250 ml santan kental 

a sdt garam 

1 sdm tepung beras "Y 
Liembar daun pandan | 


BAHAN Iv: 
Daun pisang secukupnya 


[2] 


124 


CARA MEMBUAT. 


Bahan Е. Сатриг tepung ketan, garam, 
alr daun suji, pandan pasta, santan, dan 
minyak menjadi satu, Aduk dan uleni 
hinges kalis. 


Bagi dan timbang masing-masing 
menjadi 4 gram. sisihkan. 


Bahan ||: Campur gula merah, gula pasir. 
air, daun jeruk, daun pandan, dan garam 
menjadi sabu, rebus hingga gula larut 
dan matang. Angkat dan saring. 


Masukkan kelapa parit, aduk. 
Tambahkan tepung ketan, masak sambil 
diaduk hingga matang dan legit. Angkat 
dan biarkan dingin, bentuk bulat kecil 
sebesar kelereng, 


Bahan Hl: Campur santan, garam, 
tepung beras. dan daun pandan menjadi 
satu, Masak hingga mengental dan 
matang, angkat. 


Ambil adonan bahan |, pigdhkan dan beri 
bahan Il [alu bentuk bulat agak pipih 
Kukus ke dalam panci pengukus selama 
15 menit hingga matang, angkat dan 
biarkan agak dingin. 

Ambil selembar daun pang. Letaskan 
adonan yang telah diberi isi, siram 
dengan bahan ШІ labu bungkus 
berbentuk persegi 


Sajikan 
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Kue 
KURA-KURA 


BAHAN: 

250 gram tepung ketan kualitas balk 

25 gram gula pasir 

2 sdi garam 

200 ml santan kental panas 

75 gram kentang kukus dan haluskan 

2 sdm air daun suji + sedikit Pandan Pasta 

Мұ, Liem Pewarna Makanan Merah 
secukupnya 


BAHAN Il: 

250 pram kentang atou kacang hijau kukus, 
haluskan 

100 gram gula pasir 

50 ml santan kental 

2 sdt garam 

2 sdt Ny. Пет Vanilla Cream 

2 lembar daun pandan 

2 lembar daun jeruk 


120 


(4) 


CARA MEMBUAT: 


Ваһап I: Campur tepung ketan, gula 
pasir, garam, dan kentang halus menjadi 
sabu Tuang santan panas sedikit demi 
sedikit sambil diuleni hingga tercampur 
rata dan kalis, Bagi adonan menjadi dua 
bagian, masing-masing beri air daun suji 
dan Ny. Liem Pewarna Makanan Merah, 
aduk. 


Hanan Ik Campur kentang. gula pasir, 
santan, param, vanili, daun pandan, dan 
daun jeruk menjadi satu. Masak sambil 
tenus diaduk hingga matang dan kalis 
Angkat dan blarkan dingin Bentuk 
bulat sebesar keiereng. 


Ambil adonan merah dan hijau, masing- 
masing 1 sdt lalu campurkan. Pipihkan 
adonan, beri bahan II lalu bulatkan. 
Celak ke dalam cetakan kue ku yang 
sebebamnya telah diolesi dengan sedikit 
minyak atau tepung terigu terlebih 
dahulu sambil agak ditekan, Keluarkan 
dari cetakan lalu alasi bagian bawah kue 
dengan daun pisang. 


Kukus ke dalam panci pengukus selama 
15 menit sambil sesekali tutup kukusan 
dibuka hingga matang. Angkat dan 
biarkan dingin. 


Sajikan, 
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Bugis 


BANGKOK 


BAHAM 1: 

200 gram tepung ketan kualitas baik 

# sd garam 

2 sdm minyak sayur 

225 ml santan encer hangat 

4sdt Hy. Liem Vanilla Cream 

Ny, Liem Pewarna Makanan Merah muda 
secukupnya 

Ny. Liem Pandan Pasta secukupnya 


BAHAN It: 

175 gram kelapa setengah tua. kupas, parut 
memanjang 

2 sdm tepung ketan 

75 gram pula merah, sisir halus 

50 gram gula pasir 

50 ml alr 

i lembar daun jeruk 

1 lembar daun pandan 

2 sdt garam 


BAHAN ІН: 

200 pram santan kental 

4 selt garam 

A adt Му. Шет Vanilla Cream 

2 sdm tepung taploka larutkan dengan 50 
mi santan kental 


BAHAN IV. 
Daun pisang secukupnya, untuk 
membungkus 


CARA MEMBUAT: 


1) Bahan I Campur tepung ketan, garam, 
minak sayur dan yanill menjadi satu. 
Tuang santan encer sambil diuleni 
hingga tercampur rata dan kalis, Bagi 
Sion menjadi 2 bagian, Mang 


[a] 


masing beri dengan My. Liem Pewarna 
Makanan Merah dan pandan pasta, 
aduk rata. Bagi dan timbang adonan 


masir-masang seberat 4 gram, 


Bahan 1: Rebus pola merch, gula pasir. 
air, daun jeruk, daun pandan, dan 
Багат menjadi satu hingga mendidih 
dan gula larut. Angkat dan saring. 
Masukkan kelapa parut dan tepung 
ketan. aduk hingga rata. Masak hingga 
matang dan legit angkat dan biarkan 
dingin, Timbang masing-masing 2 gram 
bulatkan, 


Bahan Ul: Rebus santan, param, dan 
Му. Liem Vanilla Cream menjadi satu 
hingga mendidih. Tuang larutan tepung 
tapioka, masak hingga matang dan 
mengental. Angkat. 


Ambil adonan bahan |, pipihkan, beri isi 
dengan bahan Il. bulatkan. Lakukan hal 
yar sama оп sisa adonan. Letakkan 
bahan | ke dalam daun pisang yang 
dibentuk takir masing-masing 2 buah 
Tuangkan bahan Il 


Kukus ke dalam panci pengukus selama 
15 menit dengan арі kecil hingga 
matang. Angkat Пат besarkan dingin 


Sajikan 


Scanned by CamScanner 


Scanned by CamScanner 


Ten-ten 
MANIS 


BAHAN I: 
40 gram tepung hunkue rm 
300 ті air atau santan encer " 
65 gram gula pasir 

# sdt garam | 
û sdt Ny Liem Vanilla Cream [2 


BAHAN 18: 
100 pram gula merah, sisir halus (m 
100 gram gula pasir І 
100 mi air 

3 buah nangka matang 

200 gram kelapa parut 

2 sdm tepung ketan 

4 sdt garam 

4 sdt My. Пет Vanilla Cream 
3 lembar daun pandan 


БАНАН 111: 
Daun pisang secukupnya, untuk 
membungkus 


110 


САНА MEMBUAT: 


Bahan |: Campur tepung hunkue, air, 
pula pasir, garam, dan Му. Liern Vanilla 
Cream menjadi satu, aduk rata. Saring. 


Masak dengan api kecil sambil diaduk 
hingga matang dan mengental, Angkat 
dan sisihkan, 


Bahan Il: Rebus gula merah, gula pasir, 
air, dan nangka menjadi sati hingga 
mendidih, Angkat dan saring. Masukkan 
kelapa parut. tepung ketan, garam, 
wanili, dan daun pandan, aduk rata dan 
masak sambil diaduk hingga matang dan 
kalis. Angkat dan bentuk bulat sebesar 
keiereng 


Ambil selembar daun pisang. beri 
adonan bahan | lalu ізі dengan bahan Il. 
Bungkus menyerupai bentuk kerucut, 
biarkan dingin 


Sajikan. 
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Talam 
UDANG 


BAHAN: САНА MEMBUAT: 


250 gram tepung beras kualitas baik (1) Gahan Е Campur tepung beras; sagu, 


P3 gram sagu ubi kualitas baik 400 ml santan, dan bahan Il menjad 
1300 md santan sedang satu, aduk rata. Tuang kembali sisa 
santan POG ml yang telah dididihkan, 
BAHAN II (HALUSKAN): aduk hingga menjadi adonan. yang licin 
12 sdt ketumbar dan tidak berbutir. 
2 sdt garam | 
2 edt marica bubuk іг! Olesi cetakan dengan sedikit minyak. 
2 sdt penyedap rasa (bila suka) panaskan ke dalam panci pengukus. 
1 sdm gula pasir Tuang adonan 2 dan cetakan, kukus 
15 gram bawang merah selama 20 menit hingga setengah 
2 lembar daun jeruk калг 
1 siung bawang putih (3 Tuangkan kembali di atasnya dengan 
2 sdt kencur bahan IE laku kukus kembali selama 
15 menit hingga matang, Angkat dan 
BAHAN Ill CAMPUR MENJADI biarkan agak dingin, Keluarkan dari 
SATU cetakan 
NUM (à Bahan fw Sangral udang kering, merka 
" ; Ініме, penyedap rasa, dan pula biak 
400 ml santan sedang a | ' 
е оа menjadi sabu hingga kering dan matang. 
Angkat, beri dengan bawang goreng. 
BAHAN IV Isi Taburi bagian atas kue dengan bahan IV. 
100 gram udang kering, haluskan hias dengan potongan cabal merah dan 
Asdtmerica bubuk peterseli atau sesusi selera 
4sdt penyedap rasa (bila suka) (б байкап. 
2 sdm gula bubuk 
1 sdm bawang goreng 
EF- 
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Kue Mangkuk 


UBI/TALAS 


BAHAN |: 

100 mi air kelapa 

50 gram tepung terigu protein sedang 
{sdm ragi instan 


BAHAN 11: 

ADD gram ubi/talas, kukus dan haluskan 
400 gram tepung terigu protein sedang 
400 gram gula pasir 

250 mi santan Instan, siap beli 

50 ml alr 

2 kuning telur 

1 putih telur 

{sdt garam 

2 sdt Му. Пет Vanila Cream 


CARA MEMBUAT: 


LL] 
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Bahan E Campur air kelapa, tepung 
terigu, dan ragi instan menjadi satu, 
aduk hingga tercampur rata. ГЯвтіКап 


selama 20 menit hingga mengembang, 


Bahan Il: Campur utalas, gula, vanili, 
dan param Feral satu, Kocok dengan 
mikser hingga rata + selama 20 menit. 
Tuangkan bahan |. kocok rata. 


Masukkan telur. kocok kembali hingga 
rata. Tambahkan tepung terigu sedikit 
demi sedikit sambil diselingi dengan 
santan dan air, kocok rata, Diamkan 
selama 1 jam hingga mengembang. 
Sesaat akan dituang ke dalam cetakan, 
adonan diaduk sebentar. 


Tuang adonan ke dalam cetakan kue 
mangkuk vang telah dialas dengan 
pater cup hingga 2 dari cetakan, Kukus 
ke dalam panci pengukus selama 15 
menit dengan ao! besar, kemudian 
kecilkan api lalu kukus kembali selama 
15 menit hingga merekah dan matang. 
Angkat. 


Sallkan. 
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Singkong 
KEJU 


BAHAN |: 
350 gram singkong kualitas baik, kupas, parut kasar 
40 gram gula pasir 
4 sdt Ny Liem Vanilla Cream 


BAHAN IN (CAMPUR MENJADI 
SATU: 
100 gram kelapa setengah tua, kupas, parut memanjang 
4st garam 
4 sdt My. Liem Vanilla Cream 


BAHAN 110: 
50 gram keju cheddar parut 


CARA MEMBUAT: 


J) Ваһап 1: Campur singkong, pula pasir, dan Ny, Liem Vanilla C ream menjadi sabu, aduk rata. 
Masukkan kedalam cetakan yang telah dialasi dengan plastik, taburi atasnya dengan 
bahan 11. Kukus ke dalam panci pengukus selama 20 menit hingga matang, angkat. 


2) Taburi kembali atasnya dengan bahan II. Sajikan. 
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Kue Lapis 
TEPUNG BERAS 


BAHAN: CARA MEMBUAT: 
250 pram tepung beras kualitas baik т 
65 gram tepung tapioka kualitas baik 
250 gram gula pasir 

12 sdt garam 

1 sdm air kapur sirih 


(11 Ваһап E Campur tepung beras, tepung 
tapioka, pula pasir, param, air kapur 
sirih, dan My Liem Vanilla Cream 
menjadi satu Tuang bahan || sedikit 


Петти sedikit sambil diadux hingga 

2 sdt Ny. Пет Vanilla Cream menjadi adonan yang “cin dan tidak 
berbutir 

BAHAN II 1 

900 ті santan kental dari 1 butir kelapa ix) Барі adonan menjadi 3 bagian, masing- 
masing beri pandan pasta, Му. Liem 

BAHAN li: Pewarna Makanan Merah, dan satu 

Ny. Liem Pandan Pasta secukupnya bagian Lagi blarkan putih. 

Ny. Liem Pewarna Makanan Merah muda (3 Olesi loyang ukuran 24 x 24 x om 

secukupnya dengan sedikit minyak. Panaskan ke 


dalam panci pengukus, Tuang masing- 
masing adonan sebanyak 200 ml 
secara bergantian selama 10 menit 
atau hingga matang. Lakukan hal yang 
sama hingga adonan habis dan matang 
keseluruhannya. 


(à! Angkat dan blarkan agak dingin 
Paotang-patong, sajikan. 
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Bika Ambon 


PANDAN 


ВАНАН |: із) 
250 mi {15 butir) kuning telur 

450 gram gula pasir 

2 sdt rapi Instan 

2 sdt Ny Liem Vanilla Cream 

1 sdt garam 


BAHAN ІР: 
500 gram sagu ubi kualitas baik 


BAHAN ІН: 

S00 ml santan kental 

2 lembar daun jeruk 

2 lembar daun pandan 

2 batang seral, memarkan 
325 ml air tuak 2 
100 ml air pandan daun suji 


BAHAN IN: m 
Keju cheddar parut secukupnya 


CARA MEMBUAT 


11! Bahan 111: Rebus santan dengan білет 


IE - 
jeruk. daun pandan, dan serai sambil ۴ 
diaduk hingga mendidih Angkat dan ш 
biarkan dingin. Tuang air tuak dan air 
pandan daun suji. aduk rata, saring. 
144 


KEJU 


Bahan К Campur kuning telur, gula 
pasir, ragi instan, Му. Liem Vanilla 
Cream, dan garam menjadi satu, Kocok 
dengan mikser dengan kecepatan 
sedang hingga mengembang dan kental. 
Masukkan bahan tl sedikit demi sedikit 
sambil diselingi dengan bahan 11 hingga 
menjadi adonan yang licin dan tidak 
berbutir. Diamkan selama 4 jam hingga 
mengembang. 


Olen cetakan dengan sedikit minyak 
hingga rata. Panaskan di atas 
panggangan yang telah dialasi dengan 
pasir, 


Tuang adonan hingga mendesis, tutup 
dangan tutup yang berlubanglubang. 
Panggang hingga atang. Angkat. 
Taburi atasnya dengan bahan IV. 
panggang kembali ke dalam oven 
dengan menggunakan api atas hingga 
berwarna kuning kecokelatan 


Angkat, keluarkan dari cetakan 


Sajikan, 
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Lepet 


JAGUNG 


BAHAN I: 
250 gram jagung manis, parut 
33 gram gula pasir 
25 gram kelapa parut 
20 gram tepung maizena 
SÛ ml santan kental 
4 sdt My. Liam Vanilla Cream 
4 sdt garam 


САНА MEMBUAT: 
di Campur Jagung manis, gula pasir, kelapa parut, tepung maizena, santan, мапи, dan garam 
menjadi satu, aduk rata. Masak di atas api sedang sambil diaduk hingga kental. Angkat 


Ambil selembar kulit japang, beri 1 sdm adonan lalu pulung hingga padat 


Kukus ke dalam panti pengukus selama 20 menit hingga matang, Angkat 


в. 


Sajikan 
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Lapis 
SAGU PANDAN 


BAHAN |: САНА MEMBUAT: 
Lke tepung tapioka kualitas baik 
900 gram gula pasir 
2 sdm tepung ketan 


(11 Bahan К Campur tepung tapioka, gula 
pasir, tepung ketan, garam, dan My, 
Liern Vanilla Cream menjadi satu. Tuang 

4 sdt garam bahan 1H sedikit demi sedikit sambil 

1 sdt Ny. Liem Vanilla Cream diaduk hingga menjadi adonan yang 

icin dan tidak berbutir. 


BAHAN I: 

1500 ті santan kental dari 12 butir kelapa “Bagi adonan menjadi 2 bagian, masing: 

BOO ml santan encer masing beri alr deum pandan dan larutan 

cokelat, aduk, 

BAHAN ІШ: їз! Olesi loyang ukuran 28 x 26 x Tó 

75 ml air daun pandan dan suji rm yang telah diolesi dengan sedikit 

50 gram cokelat bubuk, larutkan dengan 75 minyak hingga rata. Panaskan di dalam 
ті air panas panci pengukus hingga арак panas. 


Tuang 125 ml adonan kedalam 

Loyang, kukus selama 5 ment hingga 
matang; Lakukan he yang sama secara 
berselang-seling hingga adonan habis. 
Kukus КегтіҺай selama 10 menit, angkat 
dan dinginkan 


ізі Patang-potong, sajikan, 
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Talam 
SRI GAMBIR 


БАНАМ!: із) 
100 gram tepung beras kualitas baik 
HO ml air 


BAHAN (1: 

150 gram tepung beras kualitas baik 
150 gram tepung taploka kualitas balk 
175 gram gula pasir 

125 ml air 

{sdt garam 

2 adt Му. Liem Vanilla Cream 

isdt Му. Пет Pandan Pasta 

475 ml santan sedang 


BAHAN ІШ: 

50 gram pula pasir 

150 gram gula merah 

140 gram tepung beras kualitas baik 

ТО gram tepung tapioka [a] 
2 sdt Ny Liem Vanilla Cream 

lsdtgaram 

700 ml santan sedang (ғ) 


CARA MEMBLAT: 

D Bahan Campur tepung beras dan 
air menjadi tata, aduk rata. Diamkan 
selama 3 jam, sisih kar. 


Lai 


ыб 


Bahan Il: Larutkan tepung tapioka 
dengan santan, aduk rata dan sisihkan. 
Campur bahan | dengan tepung beras, 
gula pasir, air, garam, vanili. dan pandan 
pasta, aduk menjadi satu hingga 
mradi adonan yang “cin dan tidak 
berbutir. Tuang larutan tepung tapioka, 


aduk dan saring. 


Bahan ИІ: Campur tepung beras dengan 
§00 ml santan menjadi satu, aduk rata 
dan sisihkan, Campur gula pasir, gula 
merah larutan tepung beras, wanill, 
garam, dan 200 ml sisa santan menjadi 
satu, aduk rata, Masak di stas api 
sedang sambil diaduk hingga kental 
seperti bubur, angkat, Masukkan 
tepung tapioka. aduk rata dan sisihkan 


Сиш cetakan kue talam dengan sedikit 
minyak hingga rata. Panaskan ke dalam 
panci pengukus. 

Tuang adonan bahan IE hingga 3/4 

dari cetakan, kukus hingga setengah 
matang, Tuangkan bahan 111 di alaani, 
kukus kembali hingga matang. Angkat. 
keluarkan dari cetakan dan biarkan 
Eling 


Sajikan. 
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BAHAN |; 

250 ml santan kental 

2 sdt garam 

4 sdt Му. Liem Vanilla Cream 
50 gram gula pasir 


BAHAN 11: 
250 gram tepung ketan kualitas baik 
75 gram kentang, kukus dan haluskan 


BAHAN Iti (151) 

500 gram kacang hijau kupas, kukus dan 
haluskan 

250 gram gula pasir 

Asdt Му. Liem Vanilla Cream 

4 sit garam 

75 gram mentega 

HO ml santan kental 


CARA MEMBUAT 


2) Bahan |: Rebus santan sambil diaduk 
hingga mendidih, Masukkan garam, 
Мұ, Liem Vanilla Cream, dan pula, aduk 
hingga gula larut 

2) Tuangkan ke dalam bahan Hl. aduk dan 
uleni hingga menjadi adonan yang kalis 
dan tidak! rri lost ditangan, Bagi adonan 
menjadi beberapa, beri warna sesuai 
dengan keinginan, 


Scanned by CamScanner 


Ваћа Isi: Campur kacang hijau, gula pasir, vanili; garam, dan mentega menjadi satu. 
Masak dengan api sedang sambil diaduk hingga gula larut. Masukkan santan, masak 
kembali hingga kalis dan matang, angkat dan biarkan dingin 

Ambil adonan, beri dengan bahan III, bentuk seperti buah-buahan yang diinginkan sesuai 
dengan warna buah tersebut, 

Kukus dengan api kecil selama 8 menit hingga matang sambil sesekali tutup kukusan 
dibuka Angkat dan biarkan dingin. 

Sajikan, 


Scanned by CamScanner 


Косі 


БАНАМ!: 

250 ml sartan kental 

2504 garam 

Asdt Ny Пет Vanilla Cream 
50 gram gula merah 


BAHAN Il: 
250 gram tepung ketan kualitas baik 
75 gram kentang, kukus dan haluskan 


BAHAN I (151): 

500 gram kacang hijau kupas, kukus dan 
haluskan 

250 gram gula pasir 

4sdt Му. Liem Vanilla Cream 

2 sdt garam 

75 gram mentega 

100 ml santan kental 


BAHAN n: 
Daun pisang secukupnya, untuk 
membungkus 


CARA MEMBUAT: 


Bahan E: Rebus santan sambil dinduk 
hingga mendidih, Masukkan garam, 
Му. Liem Vanilla Cream. dan gula; aduk 
hingga gula rut. 


Tuangkan ke dalam bahan ||, acu dan 
uleni hingga menjadi adonan yang kalis 
dan tidak lengket ditangan 


Bahar 1 (ip Campur kacang hiari 
pula pasir, мапі, garam, dan mentega 
menjadi satu. Masak dengan api 
sedang sambil diaduk hingga gula larut, 
masukkan santan. Masak kembali 
hingga Елік dan matang angkat dan 
biarkan dingin 

Ambil adonan, ber dengan bahan ill, 
bentuk bulat, 


Kukus dengan api kecil selama B ment 
hingga matang sambil sesekali tutup 
kukusan dibuka. Angkat dan biarkan 
dingin. 


Ambil selembar daun pasang, letakkan 
adonan yang telah matang. Bungkus 
seperti kerucut. 


Sajikan, 
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semar 
MENDEM 


БАНАМ!: 

250 gram beras ketan kualitas baik, rendam = 
selama 1 jam 
BAHAN il REBUS HINGGA MENDIDIHI): 
150 ml santan kental 

1504 garam 

2sdm аша pasir 

2 lembar daun pandan із; 
2 lembar daun salam | 
2 lesbar daun jeruk 


BAHAN 11 (151): 

200 gram dada ayam rebus, sumlr-sanwir 

2 lembar daun salam 

2 hatang serai, memarkan 

4 lembar daun jeruk е) 
lruaslengkuas, memarkan 

000 ті santan encer 

300 ті santan kental 


BUMBU YANG DIHALUSKAM: 
1 sdt ketumbar 

2 sdt merica 

25 gram bawang merah 

2 buah bawang putih goreng 
ЗО gram kemiri 

2 jari kelingking kencur 

12 sdt garam 

4 sdm gula pasir 

{sdi penyedap rasa, bila suka 


14| 


BAHAN IY: 

5 butir telur 

100 gram tepung terigu 

25 gram custard powder 

4 sdt garam 

4 sdt penyedap rasa, bila suka 
{sdi mentega cair 

275 ml air 


CARA MEMBUAT: 


Kukus bahan | hingga setengah matang. 
angkat Tuangkan bahan И sedikit der 
sedikit sambil terus diaduk. biarkan 
beberapa saat hingga santan terserap. 
Kukus kembali hingga matang, angkat. 


Bahan 1: Campur ayam dengan bumbu 
hahe, daun salam, seral, daun jeruk, dan 
lengkuas menjadi satu. Tuang santan 
masak dengan api sedang sambil 
sesekali diaduk hinggamatang dan 
santan menyusut. Angkat 


Dahan IV: Campur telur, tepung Беги, 
custard powder param. penyedap, 
mentega calr, dan alr menjadi satu, 
aduk hingga menjadi adonan yang ПІСІП 
dan tidak berbatir. Dadar di datam pan 
dadar кесі! yang telah diolesi dengan 
sedikit minyak hingga matang dan 
berwarna kuning kecokelatan. Angkat 


Cetak sebagian ketan ke dalam loyang 
20x 207 4 cm yang telah dialasi 

dengan plastik sambil agak ditekan 
Вегі bagian tengahnya dengan bahan 

Iii lalu letakkan kembali sisa ketan dan 
raLakan. Biarkan hingga dingin, palang- 
potong memanjang. 

Ambil selembar bahan ГУ, beri palangan 


ketan isi, bungkus rapi. Lakukan hal 
yang sama hingga bahan habis. 


Sajikan. 
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Lumpia 


gat 


GORENG & BASAH 


БАНАМ!: dadar yang telah diolesi dengan sedikit 


500 gram tepung terigu protein sedang 
500 ml air 


Ladt garam (20 Bahan И (sik Tumis ebi hingga harum. 
BAHAN IN ISU: раеерннап Danang mens Har bawang 
| putih, tumis kembali hingga berwarna 
250 Eram rebung, iris halus, lap kering kuning kecokelatan dan harum 
1sdmebi cincang | Tambahkan udang dan syam, aduk 
75 gram udang rebus, cincang Мева syam berubah wama, 
75 gram dada ayam, cincang а 
2 butir bawang merah, cincang ізі Masukkan merica, guia pasir, penyerap, 
3 slung bawang putih, cincang garam, minyak wijen, kaldu bubuk, 
4 sdt morica bubuk kecap manis, dan kecap asin menjadi 
2 sdm gula pasir қаш, adhik. Masak hingga bumbu 
2 sdt penyedap rasa (bila suka meresap Terakhir tuangkan telur 
4 sdtgaram berbumbu, aduk dan masak hingga 
1 sdt minyak wijen matang. Angkat dan biarkan dingin 
2 edt Kaldu bubuk instan rasa ayam (4) Ambil selembar bahan |, beri 1 set 
1sdt kecap manis bahan II, lipat bagian sisi kanan dan 
1 sdm kecap asin kiringa lalu gulung padat. Rekatkan 
1 butir belur, kocok, bubuhi dengan sedikit bapian ujungnya dengan putih telur 
garam, kecap asin, dan merica lakukan hal yang sama hingga bahan 
2 sdm minyak, untuk menumis kulit dan isi habis. 
BAHAN iii: © Goreng dengan panas sedang hingga 
Minyak secukupnya, untuk mong goreng berwarna kuning kecokelatan dan 
matang. Angkat dan tiriskan 
CARA MEMBUAT lel Sajikan bersama sambal kacang atau 
4) Bahan l Campur tepung terigu, air, sesuai selera. 
dan garam menjadi satu, adek hingga 
menjadi adonan yang Ikin dan tidak 
berbutir. Dadar adonan ke dalam pan 
154 


minyak hingga matang. Angkat dan 
sisihkan. 
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RESEP KULIT LUMPIA BASAH CARA MEMBLIAT. 


BAHAN: 1) 


300 gram tepung terigu protein sedang 
40 gram tepung tapioka 

2 sdt penyedap rasa (bila suka) 

2 sdt garam 


2 putih telur 3) 


200 ml santan atau susu cair 


Campur tepung terigu, tepung taploka, 
penyedap, garam, dan telur menjadi sati. 
Tuang santan sedikit demi sedikit sambil 
diaduk hingga menjadi adonan yang licin 
dan tidak berbutir, 

Dadar di dalam рап dadar yang telah 
diolesi dengan sedikit minyak hingga 
matang. Angkat, 


Beri isi lalu gulung, sajikan. 
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Bakpao 


ROSE 


БАНАМ!: 

250 gram tepung bakpao, slap pakal 
30 gram tepung tang mien 

175 ml air es 

gram raga Instan 

2 sdt whitening 


BAHAN 11: 

250 gram tepung terigu protein sedang 
SÜ gram tepung tang mien 

115 gram gula pasir 

5 gram ragi instan 

2 gram read improver 

150 ml air 


BAHAN Ш: 

& gram Ny. Liem Baking Powder 
40 gram mentega putih 

2 sdt garam 


BAHAN IV (8511: 

200 gram dada ayam fillet, cincang 
50 ml minyak ayam 

4 sdt garam 

2 sdt penyedap rasa (bila suka) 
isdm kecap asin 

isdtang eiu 

{sdm tepung tapioka 


SÛ gram jamur hloko, rendam, potong kecil 


1 sdt kaldu bubuk instan rasa ayam 
4501 merica 

1sdm gula pasir 

15114 Кесар manis 

1 sdt saus tiram 

2 adra minyak, untuk menumis 
Ladt bawang putih cincang 

25 gram Irisan daun bawang 


CARA MEMBUAT: 


Bahan Campur tepung bak pat 
tepung tang mien, aires, ragi instan, dan 
whitening menjadi satu. Uleni hingga 
tercampur rata, diamkan selama 1 jam, 


Bahan Ik: Campur tepung terigii, 
tepung tang mien, gula pasir, ragi Instan. 
bread improver daa alr menjadi satu, 
Masukkan adonan bahan |, uleni hingga 
tercampur rata dan kalis. Tambahkan 
bahan 11, uleni kembali hingga Каі dan 
tasts, Diamkan selama 15 menit 


Bahan ГУ, Tum bawang putih dan daya 
bawang dengan minyak hingga harum. 
Masukkan ayam, aduk hinges berubah 
warna Tambahkan jamur, aduk dan 
bubuhi garam. penyedap, kecap asin. 
ang ciu, tepung tapiosa, kaldu bubuk, 
merica pula, kecap manis, dan saus 
tiram, Masak hingga matang dan bambu 
meresap Angkat daa dinginkan, 
Kempiskan adonan, palang dan 
timbang, masing-masing 30 gram lalu 
bulatkan. 


Pipihkan adonan, beri 1 sot bahan IV, 
bulatkan lalu beî bik seperti bunga rose 
atau sesuai selera, Letakkan di atas 
popper cup. damkan selama 25 menit. 
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© Kukus ke dalam panci pengukus selama 15 menit hingga matang. Angkat dan biarkan 
dingin. 


i] 


Semprotkan atau oles dengan sedikit Ny. Liem Pewarna Makanan Merah. 
(а: Sajikan, 
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Lapis Legit 


KETAN KOMBINASI 


АПОМАН COKELAT BAHAN IM 
BAHAN | (REBUS HINGGA GULA LARUTI: 500 md santan kental 
350 gram gula pasir 
100 gram gula merah CARA MEMBUAT: 
400 mi air 
(1) Adanan Cokelat Kocok bahan Il hingga 
BAHAN ii: setengah mengembang. Masukkan 
4 butir telur bahan Itl hingga tercamour rata. Tuang 
1 kuning telur 


BAHAN Ill (CAMPLIR DAN АТАК: 
400 gram bepung ketan 

150 gram kelapa sangrai, haluskan 
10 gram garam 


bahan IV sedikit dermi Sedikit sambil 
diselingi dengan larutan bahan |, aduk 
perlahan dengan spetuka, Lakukan hal 
yang sama untuk adonan Бат, 


4 sdt Ny. Шет Vanilla Cream (2) Alasi yang ukuran 22 x 22 x ё dengan 
—! kertas roti, panaskan ke dalam oven 
' hingga cuki | 
500 ml santan kental Fe SEP Horta 
la! Tuangkan adonan cokelat, ratakan, 
АПОМАНМ HITAM | 
Panggang dengan apl atas hinges 
BAHAN I (REBUS HINGGA GULA LARUT): араби EOS im 
400 pram gula pasir eM mu LI Tole 
100 gram gula merah Tuangkan kembali atasnya dengan 
400 ml air adonan hitam, panggang. Lakukan hal 
osama hingga kedua adonan habis, 
BAHAN Il: ae вв 
4 butir telur (4) Matikan api atas, panggang kembali 


1 kuning telur 


BAHAN ІШ: 

300 gram tepung ketan hitam Y 
100 gram tepung ketan 

150 gram kelapa sangral, haluskan 

10 gram garam 

2 sdt Мұ Шет Vanilla Cream 


5% 


sebentar dengan арі bawah hingga 
matang. Angkat dan dinginkan. 


Patong-potong, 
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Avocado 
TIRAMISU 


BAHAN CAKE 
BAHAN I: 

8 kuning telur 
4 putih telur 300 gram 
Y sdt My. Liem Vanilla Cream 

90 gram fruktosa (gula buah) 

В gram Му. Liem SP 


BAHAN Il 

60 gram tepung terigu — 

15 gram susu bubuk 

10 gram tepung maizena 

Kadi Ny. Liem Baking Powder - 


Campur 
dan ayak 


BAHAN ІШ: 

1sdm susu kental manis 

2 sdm Ny. Liem Cokelat BF Pasta 
1 sdm My. Liem Кит Bakar 

50 gram mentega 

50 gram margarin 


BAHAN CREAM: 

JOU gram avokad - 

125 gram gula bubuk 

To gram whipped cream 

75 ml susu са 

isdm Му. Liem Pasta Avokad 

{adt kopi Instan, cairkan 

1 sdm kahlua, cairkan - 

350 gram whipped cream, kocok setengah 
mengembang 

6 lembar gelatine leaf, rendam dalam air es, 
lalu dipanaskan di atas air panas 


masukkan 
blender, 
haluskan 


BAHAN GAMALHE: 

200 pram cokelat batang. parut 
100 pram whipped cream 

25 gram mentega tawar 


164 


BAHAN Sirap: 
250 gram air masaletilnzea 
100 gram gula pasir larut dan tant 


1 sdm kopi instan 


bah 2 sdm kahlua 


CARA MEMBUAT: 


г 
|| 
a 


ім! 


Cake Kocok bahan I hingga 
mengembang, tambahkan bahan II, 
kocok lagi. Masukkan bahan ПІ, aduk 
rata, Tuang pada loyang 3D cm x AD cm 
x 4 cm. Panggang dalam oven 200°C 
selama = 15 menit, Potong cake [adi 
dua. 


Cream: Campur semua bahan, aduk rata. 


Gurnache; panaskan whipped cream dan 
mentepa, lalu masukkan coke at. Aduk 
rata. 


Taruh satu cake dalam spring form, 
ales dengan sirop, oles dengan crem. 
Tumpuk kan cake satu lagi, oles lagi 
dengan гэр. tambah cream lagi, lalu 
simpan dalam lemari es selama 1 jam 


Siram dengan ganache, simgan dalam 
lemari ex. 


Lalu potong dan Mas sesuai selera. 
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Banana 
CAKE 


BAHAN: 

350 gram gula pasir 

B butir tebar Бебек 

1sdt Ny Liem Vanilla Cream 


BAHAN 11: 
100 gram mentega 
100 gram margarin 


BAHAN I: 
500 cram pisans ambon, haluskan 


BAHAN IV: 

375 gram Legung terigu prateln sedang 
lsdt Му. Liem Baking Powder 

Май soda kue 

V sdt My. Liem Essence Pisang Ambon 


HIASAN: 
Pisang ambon secukupnya, iris 


САНА MEMBUAT: 

(D Kocok bahan | hingga mengembang. 

(5) Masukkan bahan İl, sambil terus 
dikocok, tambahkan bahan I dan MA 
Aduk rata, 

(3 Twang kedalam cetakan cupuslumlnium 
yang telah diolesi mentega. Вегі 
beberapa iris pisang ambon dl atasnya 

i4! Panggang dalam oven dengan suhu 
180°C selama + 20 menit hinge a 
matang. 

(8) байкап. 
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Banana 
CHEESE CAKE 


BAHAN: 


4 buah pisang raja bulu yang tua, petang 


tipis 


BAHAN 11: 

14 butir telur 

4 butir putih telur 

150 gram gula pasir 

V sdt Ny Liem Vanilla Cream 
1604 Му. Liem SP 


BAHAN II: 

90 gram tepung terigu protein sedang 
20 gram susu bubuk 

20 gram tepung maizena 

isdt Му. Lem Baking Powder 


BAHAN IY 

# sdt My. Liem Essence Pisang Ambon 
140 gram mentega 

м tetes pewarna kuning 


ШЕ 


BUTTER CREAM UNTUK 
OLESAN , KOCOK HINGGA 
RATA: 

150 gram mentega 

100 gram margarin 

1 sdm pasta pisang 

50 gram gula halus 


TABURAN: 
200 gram keju parut 


CARA MEMBUAT: 


à 
Li 


ы 
Lr 


Tata bahan | di atas loyang ukuran 3C 


em x T0 em x d cm. 


Kocok bahan || hingga mengembang 
dan memutih. Masukkan bahan fll, 
kocok kembali, tambahkan bahan IV, 
aduk rata. 


Tuangkan ke dalam loyang dan 
panggang dalarn even dengan suhu 
1BDPC selama * 20 menit, Angkat dan 
dinginkan 


Olesi butter cremm, taburi dengan keju 
parut dan potong sesual selefa. 
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Blueberry 
GUPCAKE 


ВАНАН І: 

4 butir belur 

1 kuning telur 

10 gram Мү, Liem SP 

130 gram gula pasir 

ta sdt Му, Liem Vanilla Cream 


BAHAN ii; 


130 gram tepung terigu 
15: sdt double acting powder 
15 gram susu bubuk 


BAHAN ІП: 

Kadi Му. Liem Pasta Blueberry 
105 gram susu cair 

125 gram mentega calr 


BAHAN IN: 
+: kalang blueberry 


ninda 


CARA MEMBUAT: 


Косак bahan | dengan kecepatan 
rendah asal rata. 


Masukkan bahan || dan kocok lagi 
selama 4 menit. 


Masukkan bahan IIl, adik rata 


Tuangkan ke dalam cetakan cup kecil 
vang telah dilumuri mentega. 
Parggang dalam oven dengan stu 


180C selama 2 20 menit hingga 
matang Angkat dan dinginkan 


Hias atasnya dengan blueberry, 
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Brownies 
MANGGO 


BAHAN: 

3 butir telur 

sdt Му, Liem Vanilla Cream 

475 gram milk cooking chocolate, calrkan 
50 gram mentega 

75 gram tepung terigu protein pedang 
25 gram cokelat bubuk 

isdtNy Шет Baking Powder 


TOPPING: 
450 pram pus mangga 
600 gram cokelat putih, potong kecil 


CARA MEMBUAT: 


3 


pos. 


ізі: Kocok telur dan sasili, tambahkan 
cokelat cair, kocok terus, Tambahkan 
mentega, tepung terigu. cokelat bubuk, 
dan Ny, Пет Baking Powder, Aduk rata. 


Tuang ke dalam cetakan cup cake atau 
cup aureum atau loyang uxtrari DD 
cmx 10 cm x 4 cm. Panggang hingga 
matang 


Topping: Masak jus mangga hingga 
panas, lalu tuangkan ke atas cokelat. 
biarkan hingga cokelat mencair 


Angkat coke dari even, dinginkan dan 
tuang bahan topping 
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Butter . 
CAPPUCCINO CAKE 


BAHAN | [PIE]: 

145 gram mentega 

H5 gram gula bubuk 

265 gram tepung terigu protein sedang 


BAHAN Ii: 

300 gram cream cheese 

å lembar gelatin lea], rendam dalam air e, 
calrkan di atas air panas 

200 gram whipped cream, kocok hingga 
mengembang 


BAHAN Il: 

150 gram whipped cream 

100 gram gula palem 

20 gram mentega 

400 gram mentega, kocok hingga 
mengembang 

isdm pasta cappuccino 


BAHAN IN: 

50 gram tiramisu bubuk tanpa rasa, untuk 
hiasan 

50 gram susu calr dingin 

200 gram whipped cream, kocok hingga Каки 


CARA MEMBUAT: 


Bohan I: Kocok mentega, masukkan 
gula, kocok lagi hingga rata, lalu 
masukkan tepung terigu, aduk rata dan 
simpan dalan lemari es. Tuangkan ke 
dalam loyang dengan ukuran 33 cm x 
23cm x 5cm. Panggang dalam oven 
dengan suhu ІЕІРС selama 15 menit, 
Setelah didiamkan potong coke jadi dua. 


Bahan Il; Kocok crear chinese hingga 
lembut, lalu masukkan яейтіг cair 
Campurkan dengan whipped cream 
kocok, aduk rata. Lalu tuangkan di atas 
pie, 

Bahan 1: Masak whipped cream dan 
pula hingga panas, masukkan mentega 
dan aduk rata. Masukkan mentega 
kocok, aduk rata. 


Bahan Гы: Ost take dengan whipped 
cream topping yang telah dibuat, tutup 
dengan cake satu lagi. Olesi lagi dengan 
whipped cream topping. Hias atasnya 
dengan tiramisu bubuk. 


Simpan di dalam lemari es selama 1 jam 


lalu potong dan hias sesuai selera. 
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Cake 


HONGKONG 


BAHAN: CARA MEMBUAT: 


100 gram tepung terigu protein sedang (11 Campur semua bahan |, lalu aduk 


1 sdt double acting powder dengan wiskhing hinpga rata. 
м sdt param TS 
w adt My. Liem Vanilla Cream =) Kocok bahani hingga kaku, lalu 


50 gram minyak sayur campurkan ke bahan |, aduk rata, 


105 gram kuning telur (3 Tuang kedalam cetakan cupcake dan 
60 gram susu cair campur taburi dengan keju parut. Panggang 
SO gram gula pasir aduk rata dalam oven dengan suhu 170°C dan 
diatasi dengan loyang 3 susun agar tidak 

BAHAN If: hanpus selama 20 menit hingga matang. 
175 gram putih telur Angkat 
M sdt creem of tartar : 

i ; if (à! Sajikan. 
BO gram gula pasir 
TABURAN: 
100 gram keju parut 
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Cake Kombinasi 
LAPIS LEGIT PRUNES 


BAH AM |: 

250 gram kuning telur 

125 gram gula bubuk 

100 gram mentega kocok selama 
100 gram margarin 25 menit 

2 sdm susu kental manis 

V sdt Мұ. Liem Vanilla Cream 

35 gram tepung a tampur, aduk 
15 gram susu bubuk dan ayak 
isdm NY. Liem Rum Bakar 

# kaleng buah prunes 


BAHAN 11; 

22 kuning telur 

2 putih telur 

250 gram gula halus 

100 pram mentega | 

100 gram margarin —— ] kocok 

2 sdm susu kental manis 

105 gram tepung terigu ——— campur, 
25 gram susu bubuk full eam | aduk dan 
Wadt Ny. Liem Vanilla Cream = Yak 


iz! 


CARA MEMBUAT. 


Ваһап |: Campur mentega kocok 
dengan susu kental manis dan rum. 
Kocok lagi hinga bercampur rata. 
Sementara itu kocok belur, gula, dan 
vanili hingga kental, lalu masukkan 
campuran mentega, aduk perlahan, 
masukkan campuran tepung, aduk rata, 
Tambahkan rum bakar. 


Tuang 1 sendok sayur ke loyang 
dengan diameter 24 cm yang telah 
dioles dengan margarin dan dialasi 
dengan kertas ot yang oles dengan 
margarin. Panggang dengan api atas 
hingga kecokelaban, lalu tekan-tekan 
permukaan cake dengan alat penekan 
khusus lapis lepit, atau pka tidak ada 
dengan punggung sendok makan. Tuang 
lagi 1 sendok sayur, panggang, dan 
tekan, lahi taruh buah prunes; siram 
dengan 1 sendok sayur lagi, panggang. 
demikian seterusnya hingga adenan 
habis. Panggang hingga matang. 


Bahan 1: Kecok telur dan gula, hingga 
kental Masukkan mentega kocok dan 
susu kental manis, aduk hinges rata 
Masukkan campuran tepung, aduk 
hingga rata. 


Tuang kedalam loyang dengan diameter 
24 cm dan tinggi 4 cm yang telah dioles 
dengan mentega dan dialasi dengan 
kertas roti, 


Panggang dalam oven dengan suhu 
120°C hingga matang. 


Lapis bahan || dengan bahan |, lalu tutup 
dengan bahan || dengan perekat selai 
strawberry. 
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Cappuccino 


CAKE 


BAHAN: 

200 gram mentega 

100 gram margarin 

100 pram pula halus 

V adt My. Liem Vanilla Cream 
1 sdt Му. Liem Rum Bakar 


kocok hingga 
menpembang 


BAHAN I: 

10 kuning telur kocok hingga 
100 gram gula halus mengembang 
BAHAN ІШ: 

275 gram tepung terigu 


25 gram susu bubuk 
1 sdt Му. Liem Baking Powder) dan ayak 
Kadi soda kue 


BAHAN IV. 

200 gram putih telur 

kadia nha pah — —] iain ea 
BAHAN W- 

1 bungkus cappuccina 

BAHAN МЇ: 


50 gram mentega 
50 gram tepung terigu 


| campur dan 
50 gram gula bubuk aduk rata 
# sdt Ny. Liem Vanilla Cream 
50 gram chocolate chip 


campur, auk 


CARA MEMBUAT: 


D Camper bahan dan tl, kocok ізді. 
tambahkan bahan ПІ, kocok hingga 
 еггап мг rata. 


із: Masukkan bahan IV, aduk rata. 
Tambahkan bahan V. aduk rata. 


із) Tuang adonan ke dalam alurninium foil 
cup atau layang ukuran 30 em x 10 em 
x 4 cm. Lalu taburi bahan VI, Panggang 
dalam oven dengan suhu 18090 selama 
+20 menit hingga matang. 
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Chocolate 
STAR BROWNIES 


BAH AN KULIT PIE: CARA MEMBUAT: 


100 gram mentega 1! Kulit Pie: Kocok mentega, margarin, 


100 gram margarin gula, dan vanili hingga mengembang. 
125 gram gula castor Masukkan telur, kocok kembali hingga 
V sdt Му. Liem Vanilla Cream rata, Masukkan campuran Tiga, aduk 
1 butir tebar 


hingga rata. Simpan dalam lemari es. 


1501 Ny. Пет Baking Powder keluarkan lalu pilas. 


175 gram bepeng terigu protein 


sedang campur (3 Cetak pada cetakan pie dan panggang 
100 m tepung terigu protein жуй aduk dalam oven dengan suhu 150°C hinges 
tinggi setengah matang. 
40 gram cokelat bubuk G) Browner Kocok belur, aula pasir dan 
vanili hingga gula larut, Masukkan 
BAHAN BROWNIES: campuran cokelat cair, aduk rata. 
170 gram telur Masukkan campuran tepung aduk rata 
100 pram gula pasir 


я) Tuang kedalam pie dan taburi dengan 


AFERM | goa ka UMOR Campur irisan almond, Panggang dalam oven 

sed ng Ea ie ANN KT dengan suha 170°C selama t 25 ment 
100 gram milk cooking chocolate J panaskan pa 
100 gram krim cair | hingga cair hingga matang Angkat 


100 gram whipped cream (al Hias sesuai selera. 


90 gram tepung terigu bangunan 
25 gram cokelat bubuk aduk rata 
1sdt Ny. Liem Baking Powder 


Almond secukupnya, untuk taburan 
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Coconut Banana 
BROWNIES PLE 


BAHAN KULIT PIE: 
100 gram mentega 
100 gram margarin 
100 gram gula pasir 
1 sdt Мұ, Шет Vanilla Cream 
lbutir telur 
i sdt My, Liem Baking Powder 
175 gram tepung terigu 
protein sedang dern. uw 
125 gram tepung terlgu M 
protein tinggi 
25 gram susu bubuk 
30 gram almond powder 


LLI 


BAHAN BROWNIES: 

140 gram susu calr 

200 gram gula pasir 

30 gram white cooking 
chocolate 

HÛ gram mentega 

100 gram kelapa parut kering TY 

75 gram tepung terigu nica | 

15 Ny. Liem Baking Powder) Tata 

5 butir telur 


BAHAN TABURAN 

50 gram mentega 

S0 gram gula halus 

50 gram bepung terigu 

50 gram kelapa parut 
kering 

2 buah pisang raja, kupas, 
panggang dan taburi gula 
halus, potong dadu 


campur rata 
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CARA MEMBUAT. 


Kulit Pie Kocok mentega, margarin, 
gula, dan vanill hingga mengembang. 
Masukkan tebur, kocok lagi hingga rata, 
masukkan campuran tepung dan aduk 
rata. Simpan dalam lemari es, lalu gilas. 


Cetak dalam cetakan pit dan panggang 
dalam oven dengan suhu 150°C selama 
+ 10 menit atau hingga setengah 
matang, 


Brownies Campur Susu, gula, white 
cooking chacolate, dan mentepa, 
Panaskan di atas api sambil diaduk. 
Angkat dan campur dengan campuran 
kelana kering dan telur, aduk rata. 


Lalu masukkan ke dalam pie dan taburi 
dengan campuran tepung terigu dan 
potang pisang гаја. 

Panggang dalam oven dengan suhu 
170°C selama £ 25 menit hingga 
matang. 


Hias sesal selera 
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Coffee 


BLONDO 


BAHAN CAKE: 

B kuning telur 

A putih telur 

Kadi Ny. Lem Vanilla Cream 
90 gram gula pasir 

10 gram Му, Liem SP 

60 gram tepung terigu protein 


[1] 


sedang 
15 gram susu bubuk ا‎ 
10 gram tepung maizena 


Madi Му. Liem Baking Powder 


50 gram margarin 
5D gram mentepa _] cairkan 


BAHAN CREAM: 
100 gram whipped cream 
10 gram biji kopi sangrai, 
tumbuk kasar 
200 gram dark cooking chocolate fa) 
500 gram whipped cream, kocok 


BAH AN SIROP- 
125 gram gula pasir 
250 gram air 

1 sdm kapi Instan 

2 sdm Кілті 


CARA MEMBUAT. 


Cake: Kocok telur, vanili, gula. dan 

SP hingga mengembang. Masukkan 
campuran tepung, kocok kembali. 
masukkan margarin dan mentera, 
aduk rata. Tugng dalam loyang ukuran 
28cm и 28 om и 2 om dan panggang 
dalam oven dengan suhu 200°C erlama 
+ 15 menit hingga matang. Setelah 
didinginkan potong cake jadi dua 


Cream, Panaskan whipping cream dan 
kapi sambil diaduk hingga bercampur 
rata, Angkat dan diamkan selama 15 
menit, lalu saring. Lalu campurkan 
cokelat dan panaskan hingga cokelat 
larut. Angkat dan dinginkan. Masukkan 
whipped cream topping kocok, aduk rata. 


Sirop: Rebus air, gula, dan kopi hingga 
mendidih dan larut Dinginkan dan 
masukkan карша, Aduk rata. 


Ambil satu coke dan basahi dengan 
sirap, oles dengan cen, tumpukan 
cake satu lagi siram dengan sirop lagi 
dan olesi kembali dengan cream. Simpan 
dalam lemari ез selama 24 jam. 


Porang-poteng dan Was sesuai selera. 
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% :offee Mocha 


ВАНАН І: 

400 gram telur 

125 gram gula pasir 

10 gram My, Liem SP 

10 gram Мұ. Liem Vanilla Cream 


BAHAN ТІ: 

125 gram tepung terigu protein sedang 
20 gram susu bubuk 

20 gram tepung maizena 

M sdt Му. Шет Baking Powder 


BAHAN 11: 

1504 kopi instan, larutkan dengan kahlua 
{sdim pasta тосса 

1041 gram mentega 

50 gram margarin 


BUTTER CREAM MOCCA 
KOCOK HINGGA RATA: 
150 gram mentega 
100 gram margarin 
1sdm pasta mocca 
5D gram gula halus 


TABURAN: 
100 gram meisjes 


154. 


CARA MEMBUAT: 
(11) Kacak bahan hingga mengembang dan 
putih, 


ia Masukkan bahan Il, dan kocok kembali 
hingga rata. 


(3: Masukkan bahan Ш, aduk rata. 


(4) Tuang ke dalam loyang dengan diameter 
10 cm. Panggang dalam oven dengan 
suhu IT selama + 20 menit hingga 
matang, Angkat dan dininnkan. 


(51 Olesi permukaannya dengan butter 


cream mocca dan tatar: dengan messes 
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Custard 
CARAMEL CAKE 


BAHAN CARAMEL: 
200 gram pula pasir 


BAHAN CUSTARD: 

100 gram gula palem 

GOO gram santan/susu cair 
10 kuning telur 

X adt My. Liem Vanilla Cream 
# stî garam 


BAHAN CAKE; 
200 gram tepung terigu protein sedang 
2 sdt double acting powder 
Madi garam 

# sdt My. Liem Vanilla Cream 
ТО gram minyak sayur 

75 gram kuning telur 

60 gram gula palem 

190 gram alr 

220 gram putih telur 

1 sdt cream of tartar 


| kaku 
60 gram pula palem = 


kocok hingga 


TE 


CARA MEMBUAT: 


[en] 


E] 


Caramel: Calrkan gula d: atas wapan 
dan tuangkan di dalam loyang dengan 
ukuran 33cm x 23cm x 5 cm. 


Custard: Campur semua bahan, aduk 
rata dan saring. Tuangkan di ates 
caramel. 


Cole: Campur semua bahan kecuali 
campuran putih telur kocok, aduk 
dengan menggunakan wiskhing hingga 
rata. Tuangkan ke dalam kocokan 
campuran putih telur, aduk rata. 


Tuangkan adonan coke di atas lapisan 
custard. Panggang di dalam owen dongan 
suhu LBOMC selama = 30 menit dengan 
ditaruh di atas loyang berisi air panas 
seng + 1cm (steam bake) hingga 
matang. 


Setelah matang, angkat, dingir&an, 
potong-potong, hlas sesual selera 
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Custard 
DURLAN CAKE 


BAHAN CARAMEL 
200 gram pula pasir 


BAHAN CUSTARD: 

100 gram gula pasir 

3DO gram susu evaporated 
100 gram jus durian 

220 gram air 

10 kuning telur 

4 sdt Ny Liem Vanilla Cream 
м oot earam 


BAHAN CAKE: 

200 gram tepung terigu 
50 gram jus durian 

2 adt double acting powder 
sdb garam 

4 sdt vanili 

80 gram minyak sayur 
75 gram kuning telur 
50 gram gula pasir 

200 gram air 

220 gram partih telur. 


1 sdt cream of tartar | 
$0 gram gula pasir 


rampur dan 
kocok hingga 
rata 


CARA MEMBUAT: 


1) 


145 


Caramel: Cairkan gula pasir di atas wajan 
hingga mencalr, tuangkan ke dalam 
loyang dengan ukuran 33 cm x 23 cm x 5 


ЕТТЕ. 


Custere: Campur semua bahan, aduk 
rata dar saring. Tuangkan di atas 


caramel, 


Cake: Campur semua bahan kecuali 
putih telur kocok, aduk dengan wiskhirg 
[alat pengocok dengan tangan) hingga 
rata, Tuangkan ke kocokan putih telur, 
aduk rata. 


Tuangkan adonan coke ko atas lapisan 
custard dan panggang di dalam oven 
dengan suhu 18D"C selama ã 30 merit 
dengan cara ditaruh di atas loyang berisi 
air panas dengan tinggi + 1 cm steam 
bakel hinges malang. 


Setelah mating, angkat, dinginkan, 


potone-potonw, hias sesuai selera. 
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Machino 
MILK BROWNIES 


BAHAN KULIT PIE MOCHA 
BAHAN I- 

100 gram mentega 

100 gram margarin 

100 gram gula castar 

^ sit Ny, Liem Vanilla Cream 
1 sdm pasta machlato/macca 


BAHAN П: 
1 butir telur 
100 gram milk cooking chocolate, cairkan 


BAHAN 111: 

1 sdt Мұ Liem Baking Powder 

225 gram tepung terigu protein sedang 
125 gram tepung terlgu protein tinggi 
25 gram susu bubuk 


BAHAN BROWNIES MACHINO 
BAHAN |: 

170 gram telur 

50 gram gula pasir 


BAHAN || CAMPUR DAN JERANG 
HINGGA COKELAT LARUT: 

150 gram milk cooking chocolate 
100 gram whipped cream 


BAHAN HI CAMPUR RATA: 


90 gram tepung terlgu protein sedang 
25 gram cokelat bubuk 

1 sdt Ny. Liem Baking Powder 

50 gram kacang mete, cincang 


TABURAN: 
Chocolate chip 
Almond 


CARA MEMBUAT 


1} 


1} 


Kulit Pre Mocha: Kocok bahan hingga 
mengembang. Masukkan bahan Il dan 
kocok lagi hingga rata. Masukkan bahan 
HL dan aduk hingga габа betul, 


Simpan dalam lemari es, lalu gilas dan 
cetak dalam cetakan pie, Panggang 
setengah matang dengan panasnya oven 
150°C selamat 10 menit. 


Brownies Machine: Kocok bahan | 
sebentar hingga gula larut, Masukkan 
bahan |І, aduk rata, kemudian masukkan 
bahan Ill, aduk rata. Tuangkan ke dalam 
kulit pie dan taburi dengan chocatate chip 
dan almond, Panggang hingga matang 
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Napoleon 
CHOCOLATE HAZELNUT 


BAHAN KULIT: 

250 gram terigu protein sedang 
250 gram terigu protein tinggi 

50 gram mentega 

£225 gram alr ёз 

V sdt garam 

300 gram Gold Cup Croksant Sheet 


LAPISAN COKELAT: 

250 gram chocolate neugotin 

BAHAN BUTTER CREAM: 

75 gram cream kocok semua 


Е bahan selama 20 
75 gram mentega menit dan tam- 
putih bah 100 gram 


white cooking 
chocolate carr 
50 gram gula fondant 
2 sdm rum 


CARA MEMBUAT: 


Kuli: Campur bahan | kecuali korsvet 
dan uleni hingga kalis, simpan selama 15 
menit Tambahkan Gold Cup Croissant 
Sheet, lalu lakukan lipatan ganda 
sebanyak 3x lalu istirahatkan £15 menit 
Шар lipatan. Gilas dan tipiskan setebal 
£2 тт. Panggang dalam oven dengan 
suhu 200°C selama + 20 menit hingga 
malang. Angkat dan dinginkan 

Cara Penyelesaian: Tata kue dengan 
urutan kulit, lapisan cokelat, kulit, butter 
cream + taburi kacang hazelnut, kulit. 
lapisan cokelat, dan terakhir kulit lagi, 


Simpan dalam kemari es selama 1 jam. 
Potong-potong dan hlas sesuai selera. 
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BAH AM KULIT: 

250 pram Lerigu berprotein sedang 
250 gram berigu berpratein tinggi 
50 gram mentega 

£225 gram alr es 

4 Н garam 

200 gram Gold Cup Croksant Sheet 


D 


BAHAN WLA: 

50 gram vla instan kocok 

125 gram susu елі | hingga 

V sat My. Liem strawberry pasta Fata ы 

BAHAN BUTTER CREAM: 

#3 gram cream kocok semua 

75 gram mentega putih | bahan dan (3) 
kental manis coming 00 


X sdt Ny. Liem strawberry | chocolate cair 
pasta 


194 


\WBERRY 


CARA MEMBUAT: 


Kulit Aduk can шеп bahan | hingga 
kalis. diamkan selama 15 menit. 
Tambahkan Gold Cup Croissant Sheet, 
ілім lakukan lipatan panda sebanyak da 
lalu #stirahatkan +15 menit tiap lipatan, 
gilas dan tipiskan setebal = 2 mm. 
Panggang di dalam oven dengan suhu 
200°C selama 15 menit. Angkat dan 
dinginkan. 


Сага Penyelesaian Lapisl кис dengan 
susunan kulit, butter cream * strowberrp 
segar, kulit, via, kulit, buttercream + 
strawberry separ, dan terakhir kulii 


Simpan dalam lemari es selama 1 jam. 
Lalu potong dan hlas sesual selera. 
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Pandan 
LAYER CAKE 


BAH AN CAKE CARA MEMBUAT 

BARAN |: D Cake Kocak bahan | hingga 
ign 300 gram mengembang. Tambahkan bahan II, 
ip i kocok lagi hingga tercampur rata. 
м sdt vanilli 


Masukkan bahan 1, aduk rata. 
90 gram gula pasir 


10 gram My, Liem SP 


(rel 


Tuang ke dalam loyang 26 cm x 26 cm 
x 2 cm, Passggang dalam oven dengan 
BAHAN Il suhu 200°C selama + 15 manit. Angkat 
dan dinginkan, lalu belah menjadi 2 


60 gram terigu 
15 gram susu bubuk Kei qe bagian. 
10 gram tepung maizena ayak X: Ambil 1 lapis cake. lalu siram dengan 
% sdt My. Lem Baking Powder adonan pandan, tumpuk dengan cake, 
dan siram lagi dengan adonan pandan, 
BAHAN ІШ: 
Бб ram margarin 41 Simpan dalam leman cs selama 1 jam 
S0 gram mentega % Patong-potang dengan ukuran 27 em x 
? cm dan hias sesuai selera 
BAHAN ADOMAN PANDAN 
625 gram air 
350 gram santan 
140 gram gula pasir 
100 gram tepung hunkue rel abrag 
25 gram maizena 
Madi garam 
V sdt My. Liem Pandan Pasta 
Ig 
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Pattaya 
САК! 


BAHAN 

150 gram tepung terigu protein sedang 
1 sdt double acting powder 

Хз Му. Liem Vanilla Cream 

Kadi Ny. Liem Blueberry Pasta 

# sdt garam 

70 gram minyak sayur 

90 gram kuning telur 

70 gram gula pasir 

150 gram susu cair 


BAH AM 11: 

270 pram putih telur 

X ddt cream of tartar | aid idi 
100 gram gula pasir 

BAHAN Ill: 

200 gram whipped cream E kocak hingga 
Kadi esans blueberry mengembang 
BAHAN IN: 

250 gram blueberry kalengan 


= 

САНА МЕМВМАТ 

(411 Aduk semua bahan | dengan wskhing 
hingga rata. 


(2) Lalu tuangkan ke dalam bahas ||, aduk 
hinggarata 


із! Tum kedalam loyang ukuran 40 cm x 
25cm x 2 om. 


(4) Panggang dalam oven dengan suhu 
200°C selama + 15 menit dengan 
dete loyang араг bagian bawah 
tidak berwarna cokelat, Angkat dan 
dinginkan. 

(5$) Lalu lapis dengan bahan ПІ dan IV dan 
hias sesual selera. 


(6) Sajikan. 


ios 
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Phuket 


CHOCOLATE CAKE 


ВАНАН I: 

120 pram tepung terigu protein sedang 
1% sdt double acting powder 

30 gram cokelat bubuk 

# adt Мү. Liem Vanilla Cream 

М set garam 

80 gram minyak sayur 

90 gram kuning telur 

75 gram pula pasir 

140 gram susu сай 


BAHAN Il: 


270 gram putin telur 
Y; sdt cream of tartar | wn hingga 


110 gram pula pasir 


BAHAN 111: 
200 gram whipped cream 
2 dm kahlua 


kocok hingga 
kaku 


BAHAN IV (GANACHE 
150 gram whipped cream 
450 gram mentega tawar 
200 pram chocolate black 
yang diparut 


ZAM) 


CARA MEMBUAT: 


ital 


жу 


Aduk semua bahan i dengan wiskhing 
hingga rata. 


Masukkan bahan || dan aduk hingga 
rata, 


Tuangkan ke dalam layang ukuran 40 
cm X 26 crm X 2 cm. 


Panggang di dalam oven dengan suhu 
200°C selama + 15 menit dengan dove 
layang hingga matang. Angkat dan 
dinginkan 


Lapis dengan bahan Ш dan bahan ІМ. 


Potong-potong. hias sesuai selera, 
Sajikan, 


panaskan sampai panas 
lalu masukkan cokelat 
sampai lumer, setelah 
dingin baru dipakai 
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Taiwan Sponge 
CHEESE CAKE 


БАНАМ!: 

500 gram cream cheese 
375 gram susu cair 
250 gram mentega 


BAHAN li: 


125 gram tepung terigu protein sedang 
125 gram tepung maizena 


BAHAN Ilt: 
525 cram kuning telur 


BAHAN IV: 

560 gram pulih telur 

375 gram gula pasir 

{sdt garam 

1% sdt cream af tartar 

Cheese spread secukupnya, untuk olesan 


САНА MEMBUAT: 


[1] 


ЕЗ 


же 


Steam cream cheese (bahan 1) carnal 
lembut. Lalu masukkan susu sedikit 
demi sedikit sampa habis, terakhir 


masukkan mentega, aduk sampai rata. 


Lalu beri toping terigu dan maizena 
(bahan HH] + kuning telur (bahan I1], 
aduk hingga rata. 


Kocok bahan ТУ sampai kencang dan 
lembut, campurkan dengan bahan cream 
cheese tadi, aduk sampal rata. 


Cetak dalam loyang 30 cm x 40cm x 

5 em menjadi 2 loyang atau diameter 
18cm menjadi 5 loyang dalam double 
layang dan diberi alr [steam bake). 


Panggang dalam oven dengan suhu 
120°C selama t 40 menit hingga 
matang, 

Setelah matang dan dingin, lapisi 
dengan cheese spread. 


Sallkan. 
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Yam Layer 
CAKE 


BAHAN CAKE 

BAHAM 1: 

В kuning telur 

4 putih telur 

V adt Му. Liem Vanilla Cream 
90 gram gula pasir 

10 gram My, Liem SP 


BAHAN II 

60 gram tepung terigu protein sedang 
15 gram susu bubuk 

10 gram tepung maizena 

X sdt Му. Liem Baking Powder 


BAHAN 1l: 
50 gram mentega 
S0 gram margarin 


BAHAN YAM LAYER 
BAHAN: 

925 gram susu cair 

100 pram берар hunkus 
23 gram tepung maizena 
175 gram gula pasir 
Madi param 

w sdt yam pasta 


CARA MEMBUAT: 


(1) 


204 


Kocok bahan 1 hingga mengembang. 
Tambahkan bahan || dan kocok lagi 
Masukkan bahan Ш. aduk hingga rata 


Tuang ke dalam loyang ukuran 25 cm x 
26cm x 2 om menjadi 2 loyang. 


Panggang dalam oven dengan suhu 
200°C selama + 15 menit 


Belah cake menjadi 2 bagian, tata dalam 
layang saring from. 

Lalu ambil 1 bagian coke, siram dengan 
tapisan yam, tumpuk dengan cake, dan 


siram dengan lapisan yam. Simpan 
dalam lemar| es selama 1 jam, 


Potnng:patong dengan ukuran + 7 om 
7 cm dan hlas seal selera, 


Sallkan. 
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“55-5 % NG ‘= 
+222277 A 


Sas 22” 


Ingin ikut mempraktikkan dan menikmati kue dan cake yang diajarkan di Kursus 
Masak Му. Liem? Atau ingin memperkaya khazanah resep pilihan di usaha boga Anda. 
Milikilah segera buku Ini! Berisi 100 resep kue dan cake yang diajarkan di tempat 
kursus tersebut, seperti misalnya Cheese Avenue Steam Brownies, Casablanca Steam 
Brownies, Tiramisu Roll Kukus, Lapis Legit Prunes, dan Carabikang Talas. 


Kursus Masak My. Liem merupakan tempat kursus masak yang sangat terkenal 
di kota Bandung dengan jumlah murd mencapai ribuan, tersebar di seluruh Indonesia. 
Resep-resep kue dan cake yang diajarkan di kursus Ny. Liem sangat diminati para 
pencinta dan praktisi boga, dan telah menjadi resep andalan puluhan usaha boga 
para alumninya, 


Penerbit 


| | 
РТ Gramadia Pustaka Utama | 
Kempas Gramedia Building 
Blak ILLS | 
JL Paknerah Barat 28-37 | ІШПЕ! 
" Tao 


DELI 


Jaknrin 1052 7D 


4 Harga E Lore R3 
wes н. НЗ 


Scanned by CamScanner 


